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DOVE TROVARE IL TONNO 
DI QUALITÀ? 





Il Tonno Consorcio proviene —<=r—————_————ues 
solo dai tonni migliori: quelli di peso 

inferiore ai 35 chili catturati in Atlantico nella stagione 
degli amori, quando le loro carni hanno le migliori 


caratteristiche di gusto e di 
sostanza. In più è preparato, come una 
volta, con metodi artigianali che consentono di insca- 
tolare il trancio intero e compatto, senza sbriciolarlo. 


TONNO CONSORCIO.LA QUALITÀ SI PAGA, MA RIPAGA. 


Distribuito da ICAT FOOD - Genova 




















n caldo ingresso 

nell’autunno è il 

richiamo che vie- 
ne dalla copertina di 
questo numero, una ri- 
cetta rustica a base di fa- 
gioli e ceci da accompa- 
gnare con carne di maia- 
le o con una morbida po- 
lenta fumante. 
È solo una delle tante i- 
dee presentate questo me- 
se che, tradizionalmente, 
dedichiamo all’autunno e 
ai suoi prodotti più tipici, 
pensando che possano 
rallegrare una cena fra 
amici, in campagna, in 
una grande cucina con il 
camino Acceso, E forse 
un'immagine un po’ oleo- 
grafica, che può essere 
giudicata superata, ma 
sono convinta che il pia- 
cere di stare insieme non 
abbia bisogno di seguire 
trend e mode, che l’ami- 
cizia e la buona tavola 





EDITORIALE 


vadano molto spesso 
d’accordo. Anche se non 
avete a disposizione una 
casa in campagna, anche 
se la vostra è solo una 
micro-cucina di città, po- 
tete comunque realizzare 
per vor e per 1 vostri ami- 
ci queste ricette simpati- 
che, sicure nei tempi e 
nel risultato e godervi la 
serata in allegria. 

Di idee valide ce ne sono 
tante e se volete dare ret- 
ta a una che le ha assag- 
giate tutte (quando con 
il caldo torrido di luglio 
le stavamo preparando), 
segnate queste tre 0 
quattro almeno e prova- 
tele subito: crostoni ai 
formaggi (pag.46), seda- 
nini con salsiccia e porci- 
ni (pag. 50), conigho alle 
verdure (pag. 660), panna 
cotta al caffè (pag. 72). 
Un accenno particolare me- 
ritano le due ricette filmate 
(molte delle let- 
tere che arriva- 
no in redazione 
ci chiedono di 
realizzare tutte 
le ricette con 
sequenze filma 
te!) che sono 
davvero ecce- 
zionali. Sia i 
lumaconi ripie- 
ni (grossa pa- 
sta secca da 
farcire di mor- 
bida carne e 
funghi) sia il 
pollo aromati- 
co sono di si- 
curo successo 
in una cena. 





Una scoperta piacevole 
(anche per noi in reda- 
zione) sono state le ricet- 
te del tema del mese: un 
intero menu arricchito 
dal gusto particolare del- 
le prugne secche che dan- 
no un tocco di raffinatez- 
za e di sapore in più. Chi 
vuole conoscere la loro 
provenienza e le loro ca- 
ratteristiche nutrizionali, 
legga l’articolo, docu- 
mentato in loco, di Ma- 
nuela Lazzara. 

Fanno da contraltare a 
questi piatti, le minestre 
che seguono a pag. 102 
e che spiegano anche 
dal punto di vista tecni- 
co quali sono le differen- 
ze fra creme, passati e 
vellutate. 

Molto interessante è l’ar- 
ticolo sui problemi nu- 
Fino della terza età 
(pag. 126), alla quale 
lo chef Francesc 0 fonel- 
li ha dedicato particola- 
re cura e fantasia crean- 
do dei piatti facili, leg- 
geri e iacevoli da ve- 
dere, de si gustano con 
gli occhi prima che con 
i palato. 

Segnatevi sul calendario 
un appuntamento impor- 
tante, se abitate a Mila- 
no e dintorni: dal 29 ot- 
tobre al 6 novembre “La 
Cucina Italiana” sarà 
alla Fiera di Milano per 
dei corsi di cucina, eno- 
logia e bon ton tenuti 
dal nostri esperti. Sarà 
un'occasione per incon- 
trarci di persona. 

Vi aspetto numerosi. 


Forte Ricoi 
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TRE “NUOVE” RAGIONI PER SCEGLIERE 
AL 


‘a CUCINA 


ITALIANA 





i suoi lettori a seguire 
una serie straordinaria di lezioni 
di cucina, di vino 
e di bon ton, che si terranno, 
dal 29 ottobre al 6 novembre, 
alle 15.30 e 17.30, 
in un apposito stand, 
durante la rassegna La Mia Casa, 
alla Fiera di Milano. 
I corsi (gratuiti) riguarderanno: 
la cucina rapida, le idee 
per il pranzo di Natale, 
gli abbinamenti dei vini, 
l'arte di apparecchiare e ricevere. 
Von perdete il prossimo 
numero con il calendario 


Una linea sempre più bella, completa e funzionale. 


Indispensabili in cucina, si trovano ovun- 


delle manifestazioni 
que a loro agio: sulla fiamma, nel forno e nel e le indicazioni per raggiungerci 


congelatore affrontano temperature estreme 


e garantiscono risultati sempre perfetti. La 
(( mia 
Pratici ed eleganti portano in tavola quel PY 10321 an casa 


CORNING Le . . 
Fiera di Milano - 29 ottobre - 6 novembre 


tocco di raffinatezza in più. Stile e versatilità senza limiti 
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Rivista mensile - Anno 65° 











e LE RICETTE LA CUCINA RAPIDA GLI APPUNTAMENTI SARANNO FAMOSI LE RUBRICHE LE PAGINE DEL VINO 
PI PO PESPOLNA e 
PAOLA RICAS \ntipasti 16 Lericette di ottobre 10 Tempo libero: Massimiliano Alajmo I menu del mese 17. Il vino da conoscere: 
Direzione e Redazione: Primi piatti 50 Dove andare di Toni Sarcina 112 " si li nia Il Grignolino 150 
P.za Aspromonte 13 Pesci 50 di Rosy Prandoni 13 Calorie al veg n . È - 
20131 Milano - tel. 70642.1 Pps 60 LE RICETTE FILMATE Tre menu calibrati Il vino prezioso: 
In copertina Pi di ‘di 64 DA da o GE La bottega delle specialità: LE PAGINE DELLA di G. Donegani e G. Menaggia 19. La Ribolla gialla 154 
oto Adolfo Cos lat Gi MEZZO %  Lumaconi ripieni 54 ìr rie senza te a) TR i dia = i 
Cile pa ‘63) Dolci 2: Dlecae ica "n Drogherie de ben SALUTE Cocktail: Snooker 79 La nostra cantina: 
pag ollo con ripieno aromatico 7 di Manuela Lazzara 23 Li frutt: gus si Etichette 15€ 
Ris î i. È satte . rutta e... ami Izie Fiori in casa: uichette 50 
LA CUCINA De anti e territorio: per gl RA Lol Cestino d'autunno Il vino straniero: 
du BiN/ "ASTI *TICTN a Giovanni i ? ggato ZO + so : 9° Ti G 
Tao dn SCUOL; "UCIN:; o * y di Manueta Foggia - di Silvana Gianotti 123 Tinto Valbuena 158 
DI CASA NOSTI RA l OI \ DI ( l ( INA di Franco Capace hione ZO Natura come medicina: ù . ta . . 
Sicilia: il erande buffet Il pesce: bollire, affogare Birra Buoni e sconosciuti A proposito di vino: 
per il Gattopardo cuocere a vapore _ di Lucia Angiolini 130 Il fagiolo di Lamon Il vino... alla fonte? 160 
di Massini Alberini 36 di M. Lazzara e W. Pedrazzi 82 ITINERARI GOLOSI Linea diretta di G. Donegani e G. Menaggia 134 News 164 
Per i tratturi del Molise... di Vitalba Paesano 131 Inbiblioteca: li Fabi 
= > n a cura di Fabiano Guatteri 
SOS a ; di Luciano M. Santarelli 28 Lo scaffale di cucina 
TEMA DEL MESE n ENT di Manuela Lazzara 136 
ARREDAMENTO 
Prugne secche 90 È ; = èiclaiionaità Cibo e cucina: :. 
in. 102 I GRANDI FORMAGGI Ad alta professionalità sil o e cucina: è 
assalti, creme... - i di Arturo Dell’Acqua 116 Senza segreti 
Stilton . i % 
ee - o . di Manuela Lazzara 139 
di Fabiano Guatteri 108 La tavola: SE 
Domenica in campagna Novità-mese: 
di Vanna Pareschi 120 di Rosy Prandoni 143 
Cose & Casa Tanti perché: 
di Manuela Lazzara 14 La posta del cuoco 147 





{ sinistra,“Medaglioni 

di salmone con verza 

e salsa brama” (una ricetta 
del tema del mese, 
dedicato alle prugne secche, 
a pag. 94); in basso, 









un gregge di pecore lungo i 
tratturi del Molise 
(Itinerario, da pag. 28). 
Nell'altra pagina, due 
passati: di “Lenticchie rosse” 
e “Ceci al rosmarino” 
(ricette a pag. 102) e la 
“Cassata” siciliana (a pag. 38) 











Le ricette così contrassegnate 
sono “rapidissime” 


si realizzano in max 30' 


Le ricette così contrassegnate 
sì possono realizzare 
tempi in 2 tempi successivi 


Gli abbinamenti dei vini 
sono stati realizzati da A.I.S. 


(Ass, It, Sommeliers) 
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TEMPO LIBERO 








TIPICA CUCINA TOSCANA, A CALCINAIA 


Immerso nel verde della campagna toscana, a Cal- 
cinaia (Pisa), il “Centro Torretta White” è il posto i- 
deale per chi desidera trascorrere un periodo di ri- 
poso, o anche solo un week-end, in piena tranquil- 
lità, senza trascurare, però, la buona cucina. Qui, il 
menu del ristorante si ispira alle diverse località to- 
scane. Un giorno, per esempio, si possono gustare le 
specialità della zona di Pisa, un altro quelle dei din- 
torni di Firenze, e così via per tutta la settimana. Il 
venerdì i piatti proposti sono tutti rigorosamente a 
base di pesce e prendono spunto, quindi, dalle zone 
marittime. Il Centro dispone di camere, suite ed è 
organizzato anche per convention, congressi e ban- 
chetti. (Per informazioni: telefono 0587/755890). 


A LEZIONE DI... 


.+.sapori caldi dell’autun- 
no, dal giorno 24 al 28 ot- 
tobre, presso l'Hotel Gritti 
Palace” di Venezia. Il pro- 
gramma del corso prevede 
la preparazione del menu 
da parte degli intervenuti, 
sotto la supervisione dello 
chef del Gritti, Celestino 
Giacomello, e l’assaggio a 
pranzo delle pietanze rea- 
lizzate. Il pomeriggio è de- 
dicato all'impostazione di 
un menu con l’abbinamen- 
to dei vini, alla disposizio- 


ne della tavola e dei decori 
floreali. Dal 14 al 18 no- 
vembre sarà di scena. inve- 
ce, la cucina delle grandi 
occasioni. (Per informa- 
zioni: telefono 02/62661: 
telefax 76009131). 


CONSIGLIO VERDE 


È il periodo più indicato 
per piantare i bulbi a fio- 
ritura primaverile: crochi, 
narcisi, tulipani, giacinti. 
Per sistemarli bene nella 
terra, l’accorgimento è 


quello di mantenere fra l'u- 
no e l’altro una distanza e 
una profondità pari al dia- 
metro del bulbo stesso. 

Fino al 23 ottobre, nel par- 
co della Fondazione Mino- 
prio, a Vertemate con Mi- 
noprio (Como) si può am- 
mirare la fioritura di circa 
7000 piante di crisantemi 
coreani, protagonisti della 
mostra Colori d’autunno. 
Fino al 30 ottobre il San 
Benedetto Garden Center di 
Peschiera del Garda (Vero- 
na) ospita, invece, le Mera- 
viglie della Natura, un’espo- 
sizione di piante tropicali. 


LA MOSTRA 


Raffinati tessuti, dal Me- 
dioevo all'Ottocento, ri- 
mangono esposti fino al 13 
novembre a Treviso, pres- 
so il museo Casa da Noal. 
La mostra Tessuti antichi 
si presenta con un cam- 
pionario di circa 300 pezzi 
(scelti tra i 1300 inventa- 
riati). Ci sono merletti, ri- 
cami, velluti, damaschi, 
stoffe d'arredamento (per 
pareti, tendaggi, tappezze- 
rie di mobili), capi d’abbi- 
gliamento maschili e fem- 
minili (corpetti, bustini, 
gilet, vestine e cuffie in- 
fantili). accessori come 
guanti, bottoni, borse e 
scarpe; non mancano i pa- 
ramenti liturgici, spesso ri- 
cavati dagli abiti di gala 
donati da qualche nobil- 


donna. (Per informazioni: 
telefono 0422/51337). 





di Rosy Prandoni 


FESTE DI OTTOBRE 


® 4 Combai (Treviso), 
dal giorno 14 fino al 1° 
novembre. Durante 
tutto il periodo 

le gigantesche “rostidore’ 
sistemate sulla piazza 
del paese, sfornano 
quintali di caldarroste. 
Viene anche allestito 

il “canton dei dolci”: 
marmellata di marroni 
e miele di castagno. 
Vengono pure organizzate 
visite guidate 

nei boschi di castagno. 
© “Andare per tartufi 
nell’Astigiano e 

nel Monferrato” è la 
rassegna in programma 
in queste zone durante 
tutte le domeniche 

di ottobre, novembre e 
le prime due di dicembre. 
I ristoranti locali 
propongono 

cucina ai tartufi, mentre 
per acquistarli 
l'appuntamento è alla 
fiera di Moncalvo 

i giorni 23 e 30 ottobre. 
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COSE & CASA ...... 


Il rame, stagnato internamente 
quando deve stare 

a contatto con alimenti, è molto 
utilizzato per la fabbricazione 
di strumenti di cottura, 

poiché è un ottimo conduttore 
di calore. Elegante, per 
esempio, questa intera batteria 
da cucina (foto n. 1) de La 
Porcellana Bianca, formata da 
pezzi singoli, in vendita a prezzi 
da lire 46 000 a 350 000, 


Una coppia affiatatissima? Sono 
la tazza di porcellana 

con il pentolino di rame 
(foto n. 4), ancora una proposta 
di Beretta per cuocere 

a bagnomaria, a lire 185 000. 

Il rame è ideale per stampi 

di varie forme e misure 

(foto n. 5): da Fiore. 

via Lamarmora 31, MI, da lire 
6 000 a lire 28 800 ciascuno. 

I secchielli da ghiaccio 

in legno e rame (foto n. 6) 
sono di DMK, via P. Sarpi 10, 
MI: da lire 180 000. 

In rame, infine, anche la classica 
napoletana (foto n. 7); 

La Mezzaluna, TO, lire 140 000. 












































La casseruola con beccuccio 
serve per caramellare 

lo zucchero (foto n. 2); 

è una proposta di Beretta, MI 

via Bergamini 5, e 

costa lire 72 000. La bastardella À 

dal fondo convesso, utile > 8 \ 
per montare salse e cuocere . pura 9 nos È DA 
a bagnomaria (foto n. 3) È i 
costa lire 130 000, da 

La Mezzaluna, via Lagrange 3, TO. 
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FATE LARGO A WUDY. 





W iirstel leggero o wiirstel saporito? 
Meglio tutt'e due: Wudy, il wurstel 
di pollo e tacchino garantito da AIA. 


Ed è impossibile rimanere a bocca chiusa! 





— IL GUSTO SI FA LARGO. —' 





LA CUCINA ITALIANA CONSIGLIA 


I MENU DEL MESE 


BUON ONOMASTICO, TERESA! 


* Mini vol-au-vent con sbrinz e funghi (p. 40) 
* Crema di carote (p. 104 ) 
° cono alle and: (p. 66) 


* Insalata mista con sedano di Verona (p. 61) 
. " 
* Mattonella farcita con panna e banane (p. 72) 


Si può fare un brindisi a Teresa (che festeggia 
l'onomastico il 1° o il 15 ottobre) accompagnan- 
dolo con i piccoli volLau-vent, serviti caldi. Tutti i 
piatti sopportano una breve attesa e, pertanto, 
sono pratici perché si possono preparare con un 
po’ di anticipo. E meglio tenere il dolce in fresco. 


SAPORI FORTI 

Pizza bianca (p. 46) 
Filetto di manzo 

ai porcini (p. 66) 
Radicchio rosso vestito 

di pancetta (p. 61) 
Ciambella guarnita (p. 48) 
Un pranzo tradizionale, a- 
datto per una compagnia 
di amici che mangiano di 
buon appetito. La pizza al- 
le cipolle viene proposta in 
sostituzione del primo, ma 
può essere usata anche co- 
me stuzzichino, seguita da 
un primo asciutto oppure 
da una crema di verdure. 


INSOLITO 


Risotto con umido 
di coniglio (p. 50) 
Patate, porri e carote 
gratinati (p. 44) 
Sformatini di cioccolato 
con mele al Calvados 

. 72) 

uesto menu non rispetta 
molto le regole tradiziona- 
li, tuttavia può considerarsi 
assolutamente completo: il 
primo comprende la carne 
e il contorno fa un po’ 
piatto a sé; ottimi e delicati 
gli sformatini, da presenta- 
re nei piattini individuali. 


OCCHIO AL RIPIENO 


Lumaconi ripieni (p. 54) 
Pollo con ripieno 
aromatico (p. 70) 
Crocchette di borlotti 

(p. 65) 

Mele golden in camicia 

di sfoglia (p. 75) 

Una sequenza di piatti, tut- 
ti un po’ a sorpresa: la pa- 
sta, il pollo, la crosticina 
dorata delle crocchette, la 
camicia di sfoglia del des- 
sert contengono tutti un ri- 
pieno, più o meno impre- 
vedibile. Per i primi due 
piatti la preparazione, un 
po’ lunga ma non difficile, 
è comunque facilitata dalla 
sequenza fotografica. 


PESCE FACILE 
Clam chowder (p. 106) 


Tagliata di salmone 

con verdure (p. 56) 
Mousse di pere 

nel guscio (p. 45) 

Chi ama il pesce, ma lo e- 
vita per la complessità del 
trattamento, può proporre 
un menu come questo, che 
non pone problemi perché 
quasi tutti gli scarti vanno e- 
liminati già in fase di cottu- 
ra, semplificando, così, il 
momento del consumo. 


SERA D'AUTUNNO 
Passato di ceci 

al rosmarino (p. 102 ) 
Sformatini 

con champignon @ 61) 
Fricassea di funghi 

con uova (p. 69) 

Può essere il menu di una 
cena in famiglia (da comple- 
tare con della frutta), ma si 
può anche proporre a ospiti 
che amano la cucina vegeta- 
riana. Per i non vegetariani, 
sostituire la fricassea alle uo- 
va con un piatto di carne i- 
spirandosi al servizio dedica- 
to alle prugne (da pag. 90). 


BUON ONOMASTICO, FRANCESCO! 

* Crostoni ai formaggi (p. 46) 

* Tagliatelle saporitissime (p. 53) 

* Quaglie ripiene con verdure (p. 96) 

* Panna cotta al caffè con salsa di albicocche (p. 72) 


Un pranzo gustoso, saporitissimo, rustico, ma 
non troppo. I crostoni ai formaggi (gruyère, 
emmental) sono semplici da preparare e posso- 
no essere serviti in tavola mentre cuoce il primo, 
che va preparato all'ultimo momento, oppure 
offerti insieme con l'aperitivo (un bicchiere di 
spumante), prima di andare a tavola. 


BUON ONOMASTICO, LUCA! 


* Sedanini con salsiccia e porcini (p. 50) 
* Codone di manzo brasato (p. 69 


* Cassata (p. 38) 


Abbiamo immaginato un pranzo di onomastico 
per fare festa a un ragazzino e, quindi, la scelta 
dei piatti è essenziale, robusta e saporita. 
Naturalmente, vi si possono apportare parecchie 
aggiunte e varianti, al secondo si può accostare 
un'insalata, mentre per il dolce proponiamo, in 
alternativa, il facile Cheese cake allo yogurt e 
frutta (p.45) o la Sbrisolona di frutta secca (p. 75). 


ALLA PESCATORA 
Seppie ripiene 
al granchio (p. 56) 
Valutaza d’astice (p. 106) 
Pagelli alla mugnaia 

. 59) 
nsalata mista con sedano 
di Verona (p. 61) 
Semifreddo alla cannella 
con salsa rossa (p. 98) 
La dose delle seppie, se 
presentate come antipasto. 
va dimezzata. Vellutata e 
dolce si possono preparare 
in anticipo mentre il pesce 
deve essere cotto all’ultimo 
momento. Condire l’insa- 
lata all’istante. 
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Provolone Valpadana, dolce 0 piccante: 
un'unica grande qualità. 


i 9, , AMA 
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Fener 


/mmaginiamo 
un'accattivante 
corona di prodotti “NS$ 
legati alla tradizione NR 
alimentare italiana, fre- N 
sche verdure, frutti succo- 
si, croccanti pani e in centro è 
un grande formaggio: il Provolo- 
ne Valpadana. Una raffigurazione 
Arcimboldesca per questo formaggio che 
da sempre si contraddistingue per il gusto 
inconfondibile della sua pasta filata. 


Chiesto formaggio parte da un nobile latte, 
quello della Valpadana, lavorato con cagli di 
capretto nel tipo piccante o di vitello nel tipo 
dolce, viene maturato da una sapiente stagio- 


natura, giunge infine sulle nostre tavole nelle Je ; ; ’ 
Seban toni e ice” AI Auesta operazione finanziata dall’ E.IM.A,, 


rino" o a "pera” con la garanzia del marchio Fn PRE Pd niet opa 
Colori, Provolone Valpadana controllare e confrontare 
le produzioni su un campione di Caseifici, 
facendo tesoro di esperienze e metodologie 
della tradizione alimentare italiana, per ripro- 
porle al mercato nazionale e internazionale. 























IJ suo processo produttivo è rimasto inalte- 
rato negli anni e il Consorzio di Tutela, con il 
suo Marchio, ha il compito di garantire questa 
tradizione; una filiera produttiva che per 
migliorare costantemente i suoi standard 
qualitativi, già tra i più elevati, si sta sotto- 
ponendo ad un monitoraggio che rientra 
nel PROGETTO QUALITÀ. 




























CONSORZIO TUTELA PROVOLONE 
P.zza Marconi, 3 Cremona » Tel. 0372/30598 (i 





} 


Campagna realizzata con il finanziamento 
dell’E.I.M.A. (delibera CIPE 08-10-91) 











CALORIE AL COMPUTER 





TRE MENU CALIBRATI 





(al, 


Tagliatelle saporitissime 
(p. 53) 
Codone di manzo 


brasato (p. 69) 


Sformatini 
con champignon (p. 61) 


Ecco un primo menu so- 
stanzioso (il conto calorie 
comprende anche il consu- 
mo di 50 g di pane), ideale 
per affrontare i primi fred- 
di. Si apre con le tagliatelle 
saporitissime, primo piatto 
di pasta fresca nel quale si 
combina l'indispensabile 
quantità di amido, prove- 
niente dalla farina, con le 
proteine delle uova e i lipi- 
di della pancetta affumica- 
ta e dell'olio d'oliva. Il tut- 
to è arricchito dall’ottimo 
apporto di sali minerali (in 
particolare di fosforo) dei 
funghi e delle verdure. Se- 
gue, come secondo, il co- 
done di manzo brasato. 
ricco di proteine pregiate e 
con un modesto contenuto 
di grassi. Una porzione di 
questo brasato di manzo, 
infatti, fornisce circa 30 g 
di sostanze proteiche, quasi 
la metà di quante ne oc- 
corrono giornalmente per 
coprire il fabbisogno di u- 
na persona adulta. Va sot- 
tolineato che la cottura 
brasata, pur arricchendo la 
carne di sapore per la con- 
centrazione dei succhi, la 
mantiene molto digeribile. 
Perfetto accompagnamen- 





to per il brasato, gli sfor- 
matini con champignon. Si 
tratta di un contorno sapo- 
rito, non troppo calorico 
(una porzione 150 Kcal), 
nel quale le patate contri- 
buiscono a innalzare la 
quota glucidica del pasto, 
portandola al giusto livello. 
Tutti i principali nutrienti 
sono ben rappresentati nel 
menu che rivela un buon 


equilibrio. Sarà bene sosti- 
tuire il latte a colazione 
con succo di frutta ed evi- 
tare altra carne, per com- 
pensare l'elevata quota di 
proteine. Nel corso della 
giornata consumare un 
piatto di verdura cruda in 
insalata e spuntini a base 
di frutta fresca, così da ga- 
rantire la presenza di fibra 
e vitamine idrosolubili. 


Insalata mista 

con sedano di Verona 
(p. 61) 

Crostoni ai formaggi 
(p. 46) 

Fricassea di funghi 
con uova (p. 69) 


(al 


iano inizia con l'insalata mista 





Il menu 
con sedano di Verona, ricca di sali minerali e 
componenti vitaminiche per la varietà degli in- 
gredienti. Il sedano di Verona è tra i vegetali con 
minor potere calorico (8 calorie per 100 g) e ri- 
sulta indicato anche nelle diete dimagranti, a 
patto di non eccedere con l'aggiunta del condi- 


mento. i crostoni al formaggio, piatto 
forte del menu (370 calorie a porzione), che pro- 
pongono l’abbinamento delle proteine animali 
del latte e del formaggio con quelle vegetali dei 


tutt'altro che elevato. Composti da acqua, forni- 
scono poche calorie, sono privi di grassi e il loro 
valore alimentare risiede nella presenza di sali 
minerali e di una certa frazione proteica. Per 

: motivi i funchi. ineredienti dall'inimitabil 
pregio organolettico, si prestano egregiamente al- 
la preparazione di ricette gustose e poco caloriche. 


di Giorgio Donegani 
e Giorgio Menaggia 


(al, 


Soncino alla rustica (p. 44) 
Pennette alla cipolla (p. 53) 
Tagliata di salmone 


con verdure (p. 56) 





Anche per questo menu il 
totale calorico comprende 
il consumo di 50 g di pane. 
Il soncino alla rustica è 
un'insalata dall’apporto e- 
nergetico ridotto, 85 Kcal a 
porzione, che trova le note 
caratteristiche nella pre- 
senza dello speck e dei se- 
mi di cumino. Questi, a 
contatto della cavità orale. 
stimolano la secrezione sa- 
livare e gastrica, aumenta- 
no la motilità dello stoma- 
co e facilitano la digestio- 
ne. Le pennette alla cipolla 
sono, invece, un primo 
prevalentemente amida- 
ceo. La digeribilità è buona 
per la lenta cottura delle 
cipolle che perdono il sol- 
furo di allile che ad alcuni 
risulta indigesto. Le uova e 
il parmigiano integrano il 
contenuto proteico del 
piatto. Una tagliata di sal- 
mone con verdure, infine, 
nella quale la digeribilità 
del salmone viene esaltata 
dall’effetto dei sali minerali 
del misto di verdure e fun- 
ghi. Le proteine pregiate 
provenienti dal pesce e i 
sali forniti dai vegetali 
completano idealmente 
l'apporto nutritivo del pa- 
sto, che presenta un equili- 
brio veramente perfetto. 
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È dolce vivere quando si evocano 
d'improvviso sapori e profumi di una volta. 
E in questa terra, la padania, si avverte 
un che di speciale, un'atmosfera protetta 


che giunge dal passato. Qui i valori sono 





tecnologia che arreda 





ancora autentici. Il senso della famiglia, il 
rispetto delle buone regole, l’amore per la 
natura, lontano dalle sofisticazioni. 

Un armonioso equilibrio che ci por- 


ta nel cuore delle case, in cucina, dove 












onoscete la 


Smeg ha creato prodotti di un gusto 

raffinato, testimoni nel tempo di una 

grande passione per le tradizioni. 
Guardate il forno SM800: ha mani- 


glie e manopole dorate e l’orologio ana- 


dolcezza di vivere? 


logico. Dietro la sua linea bella ed elegan- 


te c'è la certezza della tecnologia Smeg 
che garantisce le migliori performances 
per qualunque tipo di cibo. È dolce vive- 


re quando c’è Smeg in cucina. 
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Nn picnic] LA BOTTEGA DELLE SPECI LITÀ 


ROGHERIE SENZA TEMPO > 


Lodore riassume il negozio: un insieme indefinibile 
di caffè, erbe secche, aromi, spezie, candele, e chissà 
cos'altro ancora. Scaffali, cassetti e barattoli conten- 
gono, infatti, migliaia di prodotti diversi, alimentari e 
non: tutto quello che si trova in un negozio di delica- 
tessen ma, soprattutto, quello che si trovava nelle dro- 
gherie di una volta e adesso non si sa più dove anda- 
re a cercare: per esempio, il glucosio o la cassia. 


L'odore, si rallegrano Ani- 
ta e Mario Vercellini, da 
10 anni titolari di questa 
bottega nel centro storico 
di Varese, si è decisamente 
rinnovato. Il negozio, in- 
fatti. ha dovuto traslocare, 
arredo antico compreso, 
dal vecchio palazzo dove si 
trovava cent'anni fa, all’al- 
tro lato della piazza: in un 
primo tempo, i Vercellini 
confessano di aver avuto la 
tentazione di chiudere, ma 
poi ci hanno ripensato. In 
realtà non lo volevano né 
loro né i clienti, per i quali 
questo negozio rappresen 
ta un punto di riferimento. 
Il signor Mario, infatti, è il 


fornitore e il consigliere di 
quanti amano imbottiglia- 
re da sé e offre loro tutta la 
gamma dei prodotti neces- 
sari: tappi, olio enologico, 





alambicchi, travasatori, 
botti, spine, torchi da vino, 
filtri, etichette e perfino il 
calendario dei periodi mi- 
gliori per imbottigliare. La 
signora Anita, a sua volta, 
elargisce ottimi consigli al- 
le clienti che vogliono pre- 
parare dolci e che vengono 
a consultarla, come si fa 
con un'amica, e fornisce 
loro addirittura ricette e 
ingredienti come zucchero 
a velo, frutta candita, spe- 
zie, farine e simili già pesa- 
ti, senza nascondere quan- 





to tutto questo le sia con- 
geniale e la diverta. Tutti 
gli ingredienti per pastic- 
ceria qui sono infatti ven- 
duti sfusi, come una volta. 
Ovviamente, mentre qua- 
rant'anni fa non esisteva 
altro sistema, oggi venderli 
così è quasi un gioco, una 
simpatica moda. 

Oltre agli articoli di un 
tempo, i Vercellini, però, 
sono sempre alla ricerca di 
prodotti nuovi e particola- 
ri. Li individuano nelle fie- 
re specializzate e attraver- 
so un consulente molto al 
fidabile. E non mettono in 
vendita nulla che non ab- 
biano assaggiato e gradito 
personalmente. Così, men- 
tre il signor Mario è fiero 
dei suoi vini e dei suoi li- 
quori, la signora mette 
particolare cura nel rifor- 
nire di specialità e novità il 
banco delle paste secche 
che contiene pure sughi, 
antipasti e golosità. 

Rétro e moderno, insom- 
ma, si fondono in questa 
drogheria dove. a detta di 
molti, è possibile trovare 
l’introvabile. 

Quasi tutto ciò che è in 
vendita, fra l’altro è di pro- 
duzione italiana. 





Drogheria Vercellini 

piazza Giovine Italia, 1 

21100 VARESE 

tel. 0332-284367 

Prezzi indicativi alla confezione: 
tagliolini al tartufo: lire 14 900 
strascinati: lire 8 500 


sughi pronti: da lire 5 500 cad. 
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© Acirca 20 chilometri 
da Piacenza, seguendo 
una deviazione che 
dalla via Emilia porta 
verso le colline, si arriva 
a un piccolo centro 
dove già da molti anni 
esiste questo locale. 

® Gli spazi, in origine, 
erano utilizzati come 
posta per i cavalli; 

una delle piccole sale 

è stata ricavata 

proprio dall’infermeria 
dove essi erano curati. 

e In cucina, regna 

la tradizione più antica, 
che recupera piatti 
locali di scuola popolare 
e, insieme, ricette 

che hanno avuto “padri” 
nobili quali i Farnese. 

e Ampia e interessante 
la scelta di vini, tra 

i quali primeggiano due 
bianchi locali: 

il Monterosso d'Arda 

e il più secco Ortrugo. 
Da assaggiare anche 
un Gutturnio della casa, 
vinificato in loco. 








RISTORANTI E TERRITORIO |} 


PISARÈI E FASO, 
PIATTO “POVERO” 


L'origine di questa prepa- 
razione risale addirittura al 
tredicesimo secolo. Peri 
non piacentini, i pisaréi so- 
no i classici emocchetti nel 
cui impasto c'è anche del 
pane vecchio. Proprio que- 
st'ultimo ingrediente mo- 
stra come l'origine della 
pietanza che, un tempo ve- 
niva servita come piatto u- 
nico, sia popolare. La pasta 
viene bagnata da un brodo 
in cui ingrediente di base 
sono i fagioli insieme con 


cotenna fresca di maiale, 
verdure di stagione, lardo 
e un poco d'olio. Se *mpre 
tra i primi tipicamente pia- 
centini ci sono i tortelli 
d’ortica: si distinguono dai 
loro fratelli di Parma per 
la sfoglia, più sottile, ma 
soprattutto per la forma: 
non quadrata, com'è, ap- 
punto, nei parmigiani, ma 
simile a una caramella. Nel 
ripieno, parmigiano, ricot- 
ta e ortica sbollentata. An- 
cora ravioli, questa volta di 
forma tradizionale, farciti 
con carne di piccione e 
parmigiano, saltati con bur- 
ro fuso leggermente profu- 
mato con peperone. 


SALUMI PIACENTINI, 
E ALTRO ANCORA 


Gli affettati fanno la parte 
del leone negli antipasti. 
Chi. invece, vuole qui alcosa 
di più elaborato può assag- 
salamino caldo, vale 
a dire pasta di salame, con 
salsa di funghi, e garretto 
(cioè stinco) di manzo e 


ciare 


di Franco Capacchione 





cappone sfilettati, serviti in 
insalata, su un letto di ra- 
dicchio di campo. Per se- 
condo, anatra disossata ar- 
rosto (farcita con carne di 
vitello, uova, parmigiano, 
verdure, pasta di salame) e 
poi stracotto di manzo alla 
piacenuna, servito con po- 
lenta. Nei dessert spicca la 
torta sbrisolona per la qua- 
le i mantovani si attribui- 
scono il copyright, ma che 
in questo locale piacenti- 
no ha una particolarità: 
nell'impasto, infatti, vengo- 
no lavorate insieme farina 
bianca e gialla. Il risultato 
è un impasto più duro ri- 
spetto alla versione classi- 
ca, ma non meno gustoso. 
Varianti possibili sono la 
classica ciambella e una 
specie di panna cotta, sem- 
pre di origine locale. 


Ristorante “Da Giovanni” 
29010 - Loc. Cortina Vecchia, 
frazione di Alseno (Pc) 

Tel. 0523/948113 

Giorno di chiusura: lunedì sera 
e martedì 
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PERI TRATTUREDEL MOLISE... 


-. dla Termoli a Isernia, partendo dalnuare è VARIA RIT ULI TA SU TITO 
lingo i percorsi che migliaia di pecore compiono due volte l’anno, a seconda della stagione. 


tà la calma che OCCOITE, A ITS LC merletti e ALUTIUZILO e RUTSi(CtiTelO una cucina sconosciuta 


anno ragione a Termoli (porta 

d’ingresso a questo itinerario golo- 
so) quando sostengono che il loro è... 'nu 
mare azzurre che nen tè nisciune, e nu ci- 
le celeste sempre chiare, un mare azzurro 
come non ha nessuno e un cielo celeste 
sempre chiaro. Il Molise, una delle regio- 
ni più piccole e meno conosciute, fino a 
qualche anno fa definito da qualcuno “la 
Cenerentola d’Italia”, non vanta luoghi 
turistici di rinomanza internazionale, im- 
magini simbolo facili da ricordare. Non 
ha, insomma, un Vesuvio, neppure una 
famosa cattedrale, una laguna romantica 
o un prezioso museo. Tuttavia, qui visse il 
primo homo erectus qualcosa come 730 
mila anni fa, quell’Homo Aeserniensis del 
quale è stato ritrovato, vicino Isernia, il 
villaggio paleolitico in cui viveva, primo 
însediame *nto umano in Europa; qui i 
Sanniti raffinarono la loro civiltà, anterio- 
re a quella romana; sempre qui si trovano 
antichi insediamenti etnici di origine sla- 
va e albanese, una somma di lingue, tradi- 
zioni, culture diverse, perfettamente inte- 
grate. In Molise, antica terra di passaggio. 
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semplice come la sua gente, i paesaggi 
(dalle montagne al mare) e la cucina sono 
stati creati dall’antica civiltà pastorale del- 
la transumanza lungo i tratturi, le strade 
delle pecore, dove pulsava, fino a pochi 
decenni fa, la vita di questo territorio, tra 
civiltà, economia, cultura, commerci. 


Quattrocento chilometri 
per migliaia di greggi 

Erano le autostrade di un tempo: lun- 
ghe, dritte vie verdi, delimitate da siepi: 
sì possono pe reorrere ancora oggi, rag- 
giungono anche i 111 metri di larghe >ZZa 
con uno sviluppo di oltre 400 ce dilomo tri. 
Migliaia di greggi vi passarono nel ritmo 
antico della transumanza due volte 
all’anno, dall’ \ppe nnino al mare e dalla 
pi: anura ai monti, così come evocato in u- 
na famosa poesia di D'Annunzio. Il Moli- 
se è la più giovane fra le nostre regioni, 
creata dalla separazione del suo territorio 
dall’Abruzzo: forma una specie di cusci- 
netto fra questo e la Puglia. Non a caso, 
infatti, anche la sua cucina è per alcuni 
aspetti simile a quella abruzzese e in par- 


Dall’antica civiltà pastorale (a fianco, 

un gregge di pecore) nasce nel Molise una 
cucina di terra e di mare. A Termoli 

(in alto e al centro, due particolari 

del Castello), i piatti sono prevalentemente 
a base di pesce (in questa pagina, 

il “pappone”, un brodetto locale, qui proposto 
dal ristorante “Torre Saracena”, e alcune 
specialità presentate dallo chef Vincenzo 
Quacquarelli, del locale “Squalo Blu”). Sopra, 
fiore di cappero; nell'altra pagina, Ripalimosani, 
un antico paese alle porte di Campobasso 


te a quella pugliese. Da entrambe queste 
regioni il Molise trae caratteristiche dive- 
nute ormai del tutto originali. C'è un Mo- 
lise marinaro che ha. soprattutto a Ter- 
moli, grandi zuppe di pesce e primi piatti 
a base di frutti di mare; c'è, però, anche 
un Molise dell'interno con specialità co- 
me i prosciutti affumicati, una soppressa- 
ta dalla particolare lavorazione e le sal- 
sicce al finocchio conservate nel grasso in 
vasi di terracotta. Fra i primi, da seenala- 
re, per esempio, i cavatelli al ragù d’a- 


gnello, i fusilli caserecci alla molisana 


conditi con sugo di pomodoro e peperon- 
cino, le lagane (lasagne) e fagioli serviti 
in minestra con olio di oliva crudo e pe 
corino grattugiato. Tradizionale è Vagnel- 
lo cascio e ova; un ghiotto minestrone 
contadino reso appunto piccante dal pe- 
peroncino (se ne fa grande uso) chiamato 
la ’mbaniccia; o la fruffola, una minestra- 
leccornia fatta con tantissime verdure cu- 
cinate separatamente in più tempi, oltre 
che con granone, aglio, olio e l’immanca- 
bile peperoncino. Non si possono dimen- 
ticare, poi, quei pezzi gocciolanti di sca- 





pece (fritto di razza, pesce piatto di fon- 
dalè molto comune nell'Adriatico) gusta- 
ti, come una vera scoperta, insieme a fet- 
te di pane casereccio scuro e fragrante: il 
pesce è immerso e stagionato in aceto e 
zafferano; o quell’irripetibile e nobile in- 
saccato di squisita tradizione, la ventrici- 
na, che si vuole portata nel territorio dal- 
le immigrazioni albanesi e slave. Si pos- 
sono aggiungere, per completare il qua- 
dro d’assieme della gastronomia molisa- 
na, ottimi formaggi, soprattutto scamorze, 
ricotte fresche, mozzarelle e pecorini ge- 
nuini, e fra i dolci i piccellati, una sorta di 
panzerotti cucinati in forno e ripieni con 
mollica di pane mescolata con mosto cot- 
to, miele, noci e mandorle. 


Un borgo antico da percorrere a piedi 

Termoli, città in crescente espansione, 
conserva tesori del passato a testimonian- 
za di una realtà storica di grande presti- 
gio. Una passeggiata per le vie del Borgo 
\ntico offre l'opportunità di ammirare la 
bella facciata in pietra - dovuta ad Alfano 
da Termoli - della superba Cattedrale e il 
Castello, fatto 
costruire nel 
1247 da Fede- 
rico II, esem- 
pio notevole 
della conce- 
zione architet- 
tonica dell’im- 
peratore sve- 
vo. Qui a Ter- 
moli, per gli 
appassionati 
delle curio- 
sità, si intersecano il 15° meridiano Est e 
il 42° parallelo Nord, determinando l'ora 
dell’Italia e dell'Europa Centrale. Dal 
porto è garantito per tutto l’anno il colle- 
gamento con le isole Tremiti, con le mo- 
tonavi o con i veloci aliscafi. Venendo al- 
le golosità marinare, Termoli è una delle 
città italiane dove si mangia meglio e il 
pesce, pescato dai marinai del luogo, ha 
un sapore differente perché, secondo i 
termolesi, il loro tratto di mare ha una 
salinazione inferiore rispetto ad altre par 
ti. mentre le correnti e la bassa densità di 
popolazione ne fanno uno dei pochi a es- 





sere ancora considerato un mare pulito. 
Cucina davvero ricercata allo “Squalo 
Blu” (via A. De Gasperi, 49 - telefono 
0875/83203/ 81667, chiuso lunedì). Il 
patron del locale, Mario D'Aurizio, presi 
dente anche dell’Associazione Ristoratori 
T'ermolesi, propone un menu assai vario, 
con la possibilità di una piccola o grande 
degustazione. Si tratta di piatti della vera 
cucina locale, abilmente rivisitati con la 
collaborazione dello chef Vincenzo 
Quacquarelli. Lo “Squalo Blu”, che fe- 
steggia quest'anno il suo dodicesimo 
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A pochi chilometri da Termoli, in contrada 
Ramitello Di Campomarino, la “Masseria 
Di Majo Norante” produce 

vini tipici e un'ottima grappa (a fianco). 
Sotto, una veduta di Trivento e la Fontana 
della Fraterna, a Isernia. Nell’altra pagina, 
lavorazione del merletto al tombolo; 

in basso, la zuppa alla termolese preparata 
nel ristorante “Ribo” di Colombo Vincenzi 
(nella foto) e prodotti sott'olio da acquistare 
presso “Colle S. Adamo”, a Guglianesi 


compleanno, era nato un po in periferia, 
ma con lo sviluppo della città si trova og- 
gi praticamente nel moderno centro di 
Termoli. Le proposte gastronomiche so- 
no altrettanto “centrate”: si inizia con 
l’antipasto, insalata tiepida di carciofi; 
peperoni e code di gambero; seppie su vel- 
lutata di piselli; pesce azzurro arracanato 
(cioè con mollica di pane); zuppa di coz- 
ze alla termolese. Il menu cambia due 
volte l’anno: da ottobre, nella formula in- 
vernale, comprende la minestra di ceci 
con crema di farro in brodo di astice; gli 
strangozzi con capesante; i perciatelli al 
palombo; il branzino alla mediterranea; 
la pescatrice ripiena. Quest'anno poi il lo- 
cale, come tutta la ristorazione termolese, 
proporrà piatti a base di triglie. È previ- 
sta, infatti, proprio per ottobre, una pesca 
molto abbondante perché corrisponde al- 
la ripresa della raccolta dopo il fermo 
biologico. Parola di D'Aurizio, che ricor- 
da come nella zona di Termoli i mesi mi- 
gliori per gustare ottimo pesce sono mar- 
zo e aprile, settembre e ottobre. Per chi 
desidera essere preso per la gola in altra 
stagione, il menu estivo è dominato da fu- 
silli (fatti a mano) alla pescatora; mine- 
stra di pasta, fagioli e cozze; minestra di 
cicoria con pescatrice e purea di fave; ol- 
tre alla leggerissima grigliata mista e una 
eccezionale zuppa alla bourguignonne 
del pescatore, fatta con cinque/sei specie 
di pesci. A completare le proposte una 
grande disponibilità di vini che proven- 
gono dall’enoteca annessa al ristorante e 
una eccellente selezione di oli e distillati. 
Il proprietario, che è anche sommelier, 
qualche volta concede di assaggiare il 
mosto cotto, antica bevanda ormai rara. 


Una tradizione gastronomica 
che continua a piacere 

Una cucina esclusivamente a base di 
pesce è quella proposta dal ristorante 
“Torre Saracena” (Statale Adriatica per 
Vasto km 4; tel. 0875/703318). Tra i piatti 
da assaggiare: il pappone, un brodetto alle 

termolese, e il risotto ai frutti di mare. 
\ pochi chilometri da Termoli, in contra- 
da Ramitello di Campomarino, si incon- 
tra la “Masseria Di Majo Norante” (Cam- 
pomarino, telefono 0875/57208). È il po- 
sto ideale per acquistare ottimi vini, spen- 





dere giusto e bere bene. Alessio Di Majo 
con il papà Luigi conduce la Masseria e 
con competenza elargisce consigli ai visi- 
tatori. Qualche indicazione: due vini Doc, 
Molì bianco e Molì fiore di Rosso; Rami- 
tello Bianco e Rosso, che sono stati i pri- 
mi vini prodotti dalla Masseria con uve 
Malvasia e Trebbiano per il bianco e 
Montepulciano e Sangiovese per il rosso. 
Ancora alcuni “nuovi vini da antichi viti- 
gni”: l’Apianae Reale, un vino da uve Mo- 
scato appassite, 0 il Greco, il Prugnolo, il 
Fiano e l’Ellenico, È possibile acquistare 
anche un'ottima grappa Apianae, monovi- 
tigno, olio extravergine di oliva e confe- 
zioni di salsa verde o salsa rossa di pepe- 
roncino, marmellate e conserve. 


Lungo il viadotto, verso l'interno 

Si può proseguire ora verso l’interno 
del Molise, in direzione di Guglionesi. È 
consigliabile scendere al Lago Guardial- 
fiera, percorrendo il lungo viadotto della 
superstrada Bifernina che pare sorgere 
dalle acque come certe dee di scolastica 
memoria. Poco prima, sulla destra, si 
profila, in alto, Guglionesi. Merita davve- 
ro una visita, quattro passi nel borgo me- 
dioevale per ammirare la chiesa romanica 
di S. Nicola del XIII secolo e il Palazzo 
Ducale nel quale sembra ancora aggirarsi 
la figura di frate Serafino che guidò il po- 
polo contro le orde saracene del turco 
Solimano il Magnifico, decimandole sotto 
le mura della città che volevano distrugge- 
re. Per una sosta gastronomica, basta acco- 
modarsi ai tavoli del “Ristorante Ribo” 
(Contrada Malecoste, 7 - tel. 0875/680655. 
chiuso lunedì) e lasciarsi tentare dalle pro- 
poste giornaliere di Colombo Vincenzi 
(meglio noto come Bobo): appassionato 
nella ricerca dei prodotti tipici molisani e 
sostenitore della “cucina del giorno”, ge- 
nuina, che si affida alle migliori offerte 
stagionali del mercato. Qualche suggeri- 
mento: antipasto di merluzzo al profumo 
di tartufo; quindi tortelloni agli scampi; ta- 
gliatelle con sugo di pescatrice e porcini; 
zuppa alla termolese; grigliate al fuoco di 
legna: pesce al forno con patate. Ricco 
piatto con selezione di formaggi molisani (i 
migliori scovati da Bobo presso i suoi for- 
nitori di fiducia) con la scamorza e il ca- 
ciocavallo di Vastogiradi che sono un'au- 
tentica delizia. 
Per acquistare prodotti sott'olio (funghi, a- 
sparagi, carciofini, pomodori verdi), un in- 
dirizzo è: “Colle S. Adamo” (Contrada Ri- 
patagliata: tel. 0875/689452). 


La scalinata di Trivento 


Proseguendo verso Isernia, uno dei due 
capoluoghi di provincia del Molise, e ad- 
dentrandosi nella parte alta della regione. 
su uno sperone che domina la valle del 
Trigno, sorge Trivento, composta da due 
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nuclei uniti tra loro da una pittoresca gra- 
dinata. Trivento fu città dei Sanniti Pentri, 
ma purtroppo non resta quasi nulla del 
suo passato, a eccezione della cripta all’in- 
terno della moderna cattedrale con resti di 
affreschi del XIII secolo e due statuine in 
legno policromo. Proprio a Trivento, gra- 
zie alla riscoperta di legumi e cereali dai 
nomi ormai dimenticati (per esempio ci- 
cerchia e farro) sembra abbiano trovato u- 
na seconda giovinezza. Non solo: l’elimi- 
nazione di concimi e diserbanti artificiali 
ha restituito alla campagna colori non 
molto dissimili da quelli a cui dovevano 
essere abituati gli antichi Sanniti. 
La città rappresenta un'oasi di tranquil- 
lità immersa nel verde tra le montagne 
del Matese e la catena delle Mainarde, 
Qui scorrono quieti fiumi, come l’alto 
corso del Volturno, il Cavaliere e il Sor- 
do. Lo scenario è una tavolozza di sfuma- 
ture cromatiche del verde, con cascinali, 
mulini ad acqua. 
santuari di campa- 
gna come l’Eremo di 
San Cosmo. Il cen- 
tro storico, ricco di 
testimonianze etru- 
sche, sannite, roma- 
ne e medioevali, ha 
conservato la sugge- 
degli spazi 
angusti e di un de- 
dalo vicoli che 
gravitano su una 
strada lunga e tor- 
tuosa, corso Marcel- 
li. Lungo questo iti- 
nerario si incontrano la Cattedrale con il 
campi anile costruito sopri a un arco etru- 
sco, e la Fontana della Fraterna, conside- 
rata un capolavoro dell’arte medioevale. 
Venendo alle golosità locali, a Isernia u- 
na sosta d'obbligo è il ristorante “Taver- 
na Maresca” (Corso Marcelli. 186 - te- 
lefono 0865/3976, chiuso domenica). È il 
tempio della cucina antica, osteria fin 
dall'anno 1830, come conferma la data 
su alcune botti di rovere conservate nelle 
secolari cantine. Sembra anche che da 
allora, a tramandarsi l’attività, sia stata 
sempre la stessa famiglia, che ha conser- 
vato intatte e sempre attuali, nel lungo 


stione 





arco di anni, le proposte gastronomiche 
di questo caratteristico e rustico locale 
nel pieno centro della città. Propone un 
menu tipicamente molisano con i sapori 
e i profumi di una volta. Maria D’Agosti- 
no, patronne e chef, presenta con rara a- 
bilità vari legumi, in particolare ceci, ci- 
cerchie e fagioli, che hanno reso famoso 
questo territorio e che si abbinano splen- 
didamente con le paste fresche fatte in 
casa. Da non trascurare il minestrone alla 
molisana, la zuppa di fagioli, \a polenta 
maritata, le tagliatelle con il ragù di a- 
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Da vedere, i resti romani di Saepinum 

(a fianco), il Santuario dell'Addolorata, a 
Castelpetroso (a sinistra), il Castello 
Monforte, a Campobasso (al centro) e 

la bottega di Gerardo Guatieri, a Scapoli, 
dove il vecchio artigiano (nella foto) 
costruisce zampogne è ciaramelle. 

Da assaggiare, invece, la pasta dell'Antico 
Pastificio Molisano”, a Boiano (qui 

sotto), e le frittelle di alghe (a destra), 
una proposta del ristorante “Il Potestà”, 
a Campobasso, Nelle altre immagini, 

la sala della “Locanda de Moulins”, 

a Boiano; Maria D'Agostino col figlio Peppino 
nella loro “Taverna Maresca”, a Isernia. 
(Servizio fotografico di Angelo Bellavia) 


gnello. Agnello e coniglio sono alla base 
dei secondi: qui non manca neppure 
qualche piatto tradizionale degli zingari, 
come la padella di peperoni o la carne di 
cavallo cotta alla moda zingaresca. Chi a- 
vesse ancora appetito può continuare con 
pecorino, scamorze, trecce e bocconcini. 


Pregiati merletti e classiche zampogne 
Prima di lasciare Isernia verso l’altro 
capoluogo di provincia del Molise, Cam- 
pobasso, un consiglio per acquistare un 
ricordo raffinato: un artigianato antichis- 
simo a Isernia è quello del merletto al 
tombolo. Sono sempre meno numerose le 
donne che lo praticano, ma si possono 
ancora trovare tovaglie e centrini ricama- 
ti. Poco distante, a Scapoli, si può visitare 
qualche bottega artigiana che continua la 
tradizione delle zampogne, classico stru- 
mento musicale dei pastori, ricavato dal 
legno di ciliegio e dalla pelle di capra. 
Raggiunta la piana di Boiano, avendo un 
po” di tempo, si può deviare a destra al 
bivio di S. Massimo, verso ( ‘ampitello 
Matese. Vale davvero la pena di visitare 
questo centro invernale, modernissimo. 
Dal bivio la strada è ampia e pianeggian- 
te, poi si adegua alla montagna, con lar- 
ghi tornanti tra boschi di castagno, di fag- 
gio e di abete, in un gioco di luci e di 
ombre. Bisogna percorrere la strada sen- 
za fretta, per godere del panorama sem- 
pre nuovo, prima di affacciarsi sul piano- 
ro di Campitello, simile a un immenso 
anfiteatro. Si arriva a 1450 m di altezza 
con 35 km di piste, servite da sette im- 
pianti di risalita, tra cui una seggiovia. 
Dopo la sosta, si può tornare giù nella 
valle: si trova Boiano, con le sue chiese 
monume »ntali, i reperti archeologici siste- 
mati un po” ovunque, i suoi angoli pitto- 
reschi, la cucina esaltante a base di trote 
e latticini tipici, di ortaggi freschi esposti 
in bella mostra sulle bancare Ile del mer- 
cato del sabato che si ripete da secoli 
nell'ampia piazza sotto vecchi platani. 
L'aria di montagna ha stuzzicato l’appeti- 
to e conviene lasciarsi tentare dalle pro- 
poste del ristorante “Locanda de Mou- 



















































































lins”, di Salvatore Tomaro (corso Umber- 
to I: telefono 0874/773120). 1 piatti sono 
quelli tipici della cucina molisana: anti- 
pasto al tratturo (con mozzarella, salumi 
e verdure fritte), tagliatelle all’ombra dei 
boschi (con funghi di stagione), cavatelli 
alla boianese. Andar per formaggi a Boia- 
no è quasi un obbligo. Una meta fra mol- 
te: il caseificio “La Molisanella” di Pulzo- 
ne (via Calderari, 109 - telefono 
0874/778253). E una produzione realiz- 
zata esclusivamente con latte molisano: 
scamorze, fior di latte, mozzarelle, ricotte, 
caciocavallo e burrini. La pasta molisana, 
invece, si acquista presso l'Antico Pasti- 
ficio Molisano - Pasta Bernardo” (corso 
Amatuzio 116: telefono 0874/773303). 

\ pochi chilometri da Boiano, da vedere, 
tra le case del villaggio di Altilia, i resti 
romani di Saepinum. L'itinerario si con- 
clude logicamente a Campobasso, il ca- 
poluogo di regione. Al contrario di quan- 
to il nome potrebbe lasciar supporre, 
Campobasso si trova piuttosto in alto, a 
700 m, sul pendio di una collina del 
gruppo del Matese. 

Campobasso in realtà deriva da campus 


vassorum ossia “campagna dei vassalli” 
nel Medioevo, infatti, il ricco barone ri- 
siedeva nel Castello di Monte Sant'Anto- 
nio, mentre i sottoposti abitavano nella 
zona sulla quale è poi sorta la città, Cam- 
pobasso si divide in due parti: quella an- 
tica, il cosiddetto borgo, che è in altura, « 
quella più recente, in pianura. Il borgo è 
la zona più attraente, quella storica, tutta 
stradette tortuose e gradinate, Sul posto, 
da vedere le chiese duecentesche, in par 
ticolare S. Giorgio, S. Bartolomeo e S. Ma- 
ria della Croce. La visita classica di Cam- 
pobasso ha come meta il piazzale dove 
sorge il castello Monforte. Per salire al 
castello si passa dall'antico “borgo dei pi- 
gnatari” come viene chiamato il grappolo 
di archi, torri, stradine, scalinate e cam- 
panili della Campobasso vecchia. In tema 
di ricerca gastronomica, due diverse pro- 
poste. La prima, la Vecchia Trattoria “da 
Tonino” (Corso Vittorio Emanuele, 8 - 
tel. 0874/415200, chiuso domenica), do- 
ve Aldo Casilli, con la collaborazione in 
cucina di Maria Lombardi, presenta un 
menu molto accattivante: per antipasto, 
pallotte cacio e ova (polpette di formag- 
gio e uova al sugo di funghi), bocconcini 
di coniglio all 'olio extrav ergine; poi ta- 
gliatelle di castagne con porcini e salsic- 
cia; crioli (spaghetti alla chitarra, ma più 
grossi) con guanciale e pecorino; filetto al 
caciocavallo e rosmarino; agnello in fri- 
cassea. Ottima carta di vini locali Doc. 
Per dessert, due prelibatezze: sfogliatina 
tiepida con mousse di cioccolata e salsa 
d’arancia o, in alternativa, fagottino di 
mele con salsa allo zabaione e gelato di 
crema. |l centro storico di Campobasso è 
un labirinto di vicoli e vicoletti. Ma è fa- 
cile raggiungere l’ultima tappa del viag- 
gio, il ristorante “Il Potestà” (vico Persi- 
chillo, 1 - telefono 0874/311101, chiuso 
domenica) e lasciarsi guidare dal patron 
Antonio Moffa. Il locale è disposto su due 
piani, con una gradevole ambientazione 
rustica. È un ristorante principalmente di 
pesce che non disdegna i piatti tipici mo- 
lisani, una buona scelta di formaggi locali 
e alcuni dolcetti alle noci, fatti come una 
volta. Nel menu si possono trovare, ini- 
ziando dagli antipasti: frittelle di alghe, 
sauté misto, bruschetta con alici marinate, 
crépe alla crema di gamberi. Si prosegue 
con alcuni classici della cucina marinara: 
conchiglie rigate con gamberetti e aspara- 
gi, tagliolini all’astice, scampi dell’Adria- 
tico arrostiti, zuppa di pesce, salmone fre- 
sco con salsa di rughetta e freschissime 
aragoste “pescate” a richiesta nel grande 
acquario del locale e proposte nei modi 
più classici. Per finire un assaggio di zup- 
pa inglese della casa, biscotti alle noci, 
cantucci alle mandorle e una scelta fra u- 
na ampia e valida proposta di distillati. 
Luciano M. Santarelli 
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LA CUCINA DI CASA NOSTRA 








Per i dolci, due le influenze maggiori: quella araba e quella, scintillante di estro, delle suore 
sa | - Bet hl du 
dei monasteri. Gli elementi fondamentali del “sapor dolce” in questa terra così ben descritta da Tomasi 
di Lampedusa, sono soprattutto le mandorle, il miele, il pistacchio e la ricotta di capra 


I romanzo “Il Gattopardo” fu pubbli- 

cato per la prima volta nel novembre 

del 1957, ed ebbe subito un enorme 

successo (quattro edizioni in tre me- 
si, seguite da decine di altre), ancora oggi 
riconfermato anche per merito di un fa- 
stoso film, spesso riproposto dalla televi- 
sione. L'autore, che morì pochi mesi pri- 
ma dell’uscita del libro, era un principe 
siciliano, Giuseppe Tomasi di Lampedu- 
sa, che attraverso le vicende di una fami- 
glia nobile di Palermo, rievocò l’arrivo in 
Sicilia dei Mille, e l'unificazione dell’isola 
con il regno d'Italia. L'autore, però, volle 
soprattutto far rivivere l’ambiente lussuo- 

“inutile” della grande società del 
Reame delle due Sicilie, come lo aveva 
sentito descrivere in casa. Così l’intero 
capitolo VI riserva ben 28 pagine al ballo 
organizzato nel palazzo Ponteleone di 
Palermo, nel novembre del 1862 (fra gli 
ospiti, ormai tollerati, ci sono degli uffi- 
ciali piemontesi) in onore delle grandi fa- 
miglie della città. Nel corso di quella festa 
- la “parte” più costosa e lunga del film - 
non accade nulla: il romanziere dedica 
gran parte delle pagine ai personaggi. 
all’arredo, al ballo. È, naturalmente, ai 
due buffet, quello dei piatti salati e l’altro 
che vede esposti i dolci. Ciò consente al 
principe Tomasi di Lampedusa, che di 
dolci era ghiotto, di redigere un interes- 
sante catalogo di quanto i Ponteleone of- 
frivano ai loro ospiti quella sera. Si nota- 
no due tendenze: preparazioni straniere, 
in gran parte francesi, e altre, molto più 
interessanti, tipicamente siciliane. Trovia- 
mo così indicati i beignet Dauphine, i pro- 
fiterole coperti di cioccolata, tre tipi di 
parfait (rosei all’alchermes, allo Champa- 
gne, all’ananas), ma accanto a questi “e- 
stranei” figurano i babà sauri come il 
manto dei cavalli, il Monte Bianco nevoso 
di panna, i monumentali trionfi di gola e 


soe 
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le paste delle vergini che ricordano il 
martirio di Sant'Agata, alla quale il car- 
nefice aveva strappato il seno. È su questi 
dolci che si orienta la scelta del perso- 
naggio più importante del romanzo, il 
principe di Salina, autoritratto del ro- 
manziere, che dà maggiori notizie sulla 
composizione di quelle che in dialetto si- 
ciliano sono dette minni di vergini: raffi- 
nata mescolanza di biancomangiare, pi- 
stacchio e cannella, racchiusa sotto una 
cupoletta di albume montato a neve e 
cotto al forno. In linea con la grande cu- 
cina siciliana, anche la pasticceria di Tri- 
nacria è di una ricchezza di fantasia e di 
ingredienti, addirittura clamorosa, specie 
se confrontata con la prevalente sempli- 
cità contadina della “dolceria” del Sud. 
Si è ripetuto che la gastronomia siciliana 
è il risultato di apporti e sovrapposizioni 
di almeno dodici “scuole”, dalla achea al- 
la Magna Grecia alla borbonica dei 
monzù. Per i dolci, due gli interventi 
maggiori: quello arabo, e l’altro. austero 
nelle intenzioni e scintillante di estro nei 
gusti e nei colori, delle suore dei mona- 
steri. Gli elementi fondamentali del “sa- 
por dolce”, in Sicilia, sono soprattutto 
quattro: le mandorle, il miele, il pistac- 
chio e la forte ricotta di capra. Gli arabi 
tentarono la coltivazione della canna da 
zucchero e del riso. ma, in entrambi i ca- 
si. nell’arido suolo dell’isola, fallirono. Ma 
il loro insegnamento risulta fondamenta- 
le: ancora oggi, certi nomi tradizionali 
hanno radice araba: così cassata derive- 
rebbe da quasat, ossia scodella rotonda, 
cubbaita. il torrone di semi di sesamo. a- 
vrebbe le sue radici in quabbavyt e da 
sciarbath deriverebbe sora Molte ri- 
cette vennero recepite e assorbite dai mo- 
nasteri. Le converse, le novizie, ma anche 
le reverende madri, dedicavano ore e ore 
alla meditazione e alla preghiera, ma an- 


che alle attività pratiche. Nacquero così, 
apprezzatissime, le dolcerie delle suore, 
destinate a durare a lungo. Diversi anni 
fa, salimmo la lunga scalinata che da 
piazza Bellini, a Palermo, porta alla dol- 
ceria di santa Caterina. L'ambiente era 
affascinante e fuori del tempo: una stan- 
zetta divisa in due, con una grata, separa» 
va la monaca di clausura da noi del mon- 
do. La richiesta dei pasticcini era accolta 
a voce bassa, da una persona velata, e per 
mandare i soldi di là e ricevere poi il pac- 
chetto, c'era un'antica bussola girevole, 
del tutto simile alla ruota cui erano affi- 
dati, una volta, i figli della colpa. Un tem- 
po, questo lavoro, che portava attività e 
denaro nelle comunità religiose (ma i fra- 
ti se ne astenevano) era così sviluppato da 
preoccupare le autorità ecclesiastiche. Il 
più celebre, fra quei laboratori, fu quello 
del medioevale convento palermitano, 
fondato da Eloisa Martorana. Ancora og- 
gi. i frutti alla Martorana sono uno dei 
molti simboli squisiti della pasticceria 
dell’isola, sebbene ormai appartengano 
alle preparazioni artigianali realizzate in 
gran parte d’Italia. Il nome di frutta di 
Martorana (o Marturana: troviamo le due 
grafie) è tradizionale, ma limitativo. Gli a- 
bilissimi lavoranti utilizzano la cosiddetta 
pasta Reale di mandorle e zucchero, per 
ottenere non solo della frutta trompe- 
l'oeil, resa identica al vero anche grazie a 
colori alimentari “ammessi dalla legge”. 
ma anche altri cibi imitabili in quel mo- 
do. Si va dalle semplici ciliegie, con gam- 
bo non commestibile, alle albicocche, pe- 
sche, piccole mele e, prova particolare di 
bravura, i fichi con la buccia aperta per 
lasciar vedere il rosso dell’interno. Ma vi 
sono anche finti panini imbottiti di sala- 
me, finte pizzette e gamberetti, cozze e 
vongole. Infine, nei giorni di Pasqua, con 
la pasta reale si modellano degli Agnus 





LE RICETTE 


Cannoli 
(foto a pag. 3 7) 
Ingredienti: dose per 18 pezzi 


ricotta g 500 - farina bianca g 300 
- zucchero a velo g 300 - arancia e 
cedro canditi g 100 più alcune ci- 
liegine - cioccolato g 60 - burro g 30 
- zucchero semolato - caffè - cacao 
- vino bianco secco - acqua di fior 
d'arancio - pistacchi - olio di man- 
dorle - strutto 0 olio - sale. 
Tempo occorrente: circa un’ora, 
più il riposo della pasta. 


Per l’involucro (“scorze”) dei can- 
noli impastate la farina con 2 cuc- 
chiaini di cacao, 2 di caffè liquido, 
un pizzico di sale, 2 cucchiai di 
zucchero, il burro e tanto vino 
quanto occorre per ottenere una 
pasta simile a quella dello strudel. 
Lavoratela, copritela e lasciatela 
riposare per circa un’ora al fresco; 
per il ripieno, passate al setaccio la 
ricotta, unitevi lo zucchero a velo e 
l’acqua di fior d’arancio, la frutta 
candita e il cioccolato a dadolini. 
Mescolate, coprite e tenete in fre- 
sco. Stendete la pasta con il matte- 
rello all’altezza di mm 3. Ricavate- 
ne dei dischi (diametro cm. 8) e ti- 
rateli per trasformarli in ovali. 
Pennellate con olio di mandorle gli 
appositi cannelli di metallo e av- 
volgetevi i dischi di pasta per for- 
mare i cannoli. Friggeteli in abbon- 
dante strutto od olio a 180°, sfilateli 
dagli stampi e lasciateli raffredda- 
re prima di riempirli. Guarnite con 
le ciliegine e i pistacchi tritati. 


PRORIESIDE NERA IE L RORSB ARESE IE I 


Dei candidi, accovacciati nel prato d’erba 
verdolina (grazie al pistacchio) e di misu- 
re che vanno dai pochi centimetri al qua- 
si grandezza naturale. Squisita, diverten- 
te, apprezzabilissima, la pasta Reale ha 
un grosso difetto: pesa molto e costa mol- 
to. Un vassoietto di frutti finti è più caro 
di una bella “cartata” di babà e di canno- 
li. Abbiamo così citato uno degli altri no- 
mi fondamentali della pasticceria sicilia- 
na, i cannoli, tubi di pasta dolce, fritti, 
possibilmente nello strutto, fino al colore 
“bronzo antico”. Si consumano, però, 
freddi, ripieni di un impasto di ricotta, 
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Cassata 

(foto nella pagina accanto ) 
Ingredienti: dose per 12 persone 
ricotta g 800 - pan di Spagna g 500 
- frutta candita mista g 500 - 
zucchero a velo g 350 - zucchero 
semolato g 250 - pasta di mandorle 
verde g 200 - cioccolato in tavoletta 
& 150 - pistacchi g 20 - 2 albumi - 
siaucò di vaniglia - cannella - 
gelatina di albicocche - acqua di fior 
d'arancio - limone. 

Tempo occorrente: circa un’ora, 
più il raffreddamento. 


Sciogliete a caldo lo TU chero se” 
molato con mezzo bicchiere d’ac- 
qua e unite la vaniglia, che poi va 
tolta. Mescolate questo sciroppo 
con la ricotta passata al setaccio, 
lavorando con una frusta. Unite 
circa g 200 di frutta candita, il 
cioccolato a dadini e i pistacchi 
sbucciati e tritati. Profumate con 
cannella e gocce d’acqua di fior 
d’arancio. Rivestite di carta oleata 
uno stampo del diametro di em 26 
e foderatene fondo e bordi con par- 
te del pan di Spagna a fette. Riem- 
pite con il composto preparato, livel- 
latelo, coprite con il restante pan di 
Spagna e lasciate raffreddare in fri- 
go per qualche ora. Montate gli al- 
bumi con gocce di succo di limone e lo 
zucchero a velo; capovolgete lo stam- 
po, sformate il dolce, spalmatelo di ge- 
latina di albicocche sciolta a cakla;; ri- 
vestitelo con la glassa di zucchero e 
albumi e decorate con la pasta di 
mandorle verde e i restanti canditi. 


IE 0 IASTCIT SD ADOS 4 ZI IR 


zucchero, pezzetti di frutta candita e 
cioccolato. Raffinato chiuderli. a una e- 
stremità da cui la farcia sta per trabocca- 
re, con una ciliegina candita. Oggi si mo- 
dellano in misura ridotta, un tempo, nei 
conventi, c'erano anche, molto grossi, i 
cannoli “della zia monaca”. Venivano 
mandati dalle religiose quale dono ai be- 
nefattori della comunità: e se l’anima pia 
lo meritava, i dolci gli erano offerti sul 
cappello del turco, un turbante di pasta 
fritta nelle cui pieghe si appoggiavano i 
cilindri farciti. Dalle stesse venerande of- 
ficine uscivano altri due dolci “d’appara- 





to”: il trionfo di gola e la cassata. Il pri- 
mo vanto dei monasteri (ognuno aveva la 
sua ricetta: primeggiava su tutte quello 
dell’Orsiglione di Palermo) è praticamen- 
te scomparso. Un alto “bastione” di pasta 
Reale racchiudeva pan di Spagna imbe- 
vuto di liquori dolei, crema, marmellata 
di pistacchio e altro. 
Fra, in fondo, se la suora esecutrice man- 
cava di fantasia, un duplicato della cassa 
ta: e mentre questa, chiamata dagli arti- 
giani a far parte del loro repertorio usua- 
le, si è affermata sempre più, il “trionfo” 
ha conosciuto il declino. 
Veniamo così alla cassata: nome che, per 
un continentale, dà spesso luogo a equi- 
voci. Indica, infatti, due “cose” completa» 
mente diverse: un gelato a cupola (ne 
parleremo a suo tempo), venduto a spic- 
chi, e una torta di grandi dimensioni - un 
pasticcere la affronta solo se per almeno 
otto persone: altrimenti ci ‘sono le cassa- 
telle - da prepararsi, meglio se al momen- 
to del consumo, ma anche con qualche 
giorno di anticipo. Materia prima di base 
è, anche qui, la ricotta, lavorata a lungo. 
con zucchero e liquori, fino a renderla 
“liscia” e omogenea. In essa si immettono 
l'immancabile frutta candita e le gocce di 
cioccolato. Poi si forma una * con 
fettine di pan di Spagna, livellando 
nell'interno l'impasto, che va poi coperto 
con altro pan di Spagna. Su questo, si 
modella un coperchio di pasta Reale al 
pistacchio (il color verde è irrinunciabile) 
decorato con molta frutta candita, a filet- 
ti, dischi, roselline. È un composto mas- 
siccio, dolcissimo, che entusiasma alcuni, 
, direbbero i toscani, “stucca” chi prefe- 
risce sapori meno decisi. Gentilmente, di- 
versi siciliani mandano la cassata in dono 
agli amici lontani, per Natale: è un gesto 
cortese, ma quello sformato morbido non 
sopporta il viaggio e arriva malconcio. 
Per questo le grandi “famiglie” di New 
York hanno convinto la pasticceria “Fer- 
rara” di Little Italy ad adattare la forma 
sicula alle disponibilità USA e, sembra, 
con risultati accettabili. La ricchezza di 
ingredienti e presentazione possono por- 
tare a concludere che la pasticceria sici- 
liana sia concepita come elemento dei 
pranzi solenni, se non proprio per i buf- 
fet dei balli a palazzo. 
Non è sempre così. Quanto al popolo mi- 
nuto, conta ancora, sulle friggitorie di 
strade e vicoli: là, a fianco degli arancini 
e delle melanzane a quaglia (aperte e 
fritte) trova le specialità dolci, gli sfinci - 
ossia frittelle - con la crema, il miele o lo 
zucchero. la zucca gialla o la purea di pa- 
tate. Dolci “poveri” di ingredienti, ma 
non di sapore. Forse il principe di Salina 
li avrebbe graditi di più degli stranieri 
parfait 0 profiterole. 


scatola 


Massimo Alberini 





LA CUCINA RAPIDA 





MINI VOL-AU-VENT CON SBRINZ E FUNGHI 


INGREDIENTI: per 6 
24. vol-au-vent 
surgelati 

latte g 250 

sbrinz g 80 

farina bianca g 20 
burro g 20 

porcini secchi g 20 
un uovo 

sale, pepe 


Pennellate con l'uovo legger- 
mente battuto i vol-au-vent an- 
cora surgelati e cuoceteli se- 
condo le istruzioni (forno a 
220°, per circa 15'): sfornateli e 
lasciateli intiepidire. 

Mettete a bagno i funghi in 
acqua tiepida. 

Preparate la besciamella: fate 
sciogliere il burro in una casse- 
ruola, mescolatevi la farina, 
quindi il latte, caldo, a filo. 
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Salatela e cuocetela per circa 
10'; a metà cottura, unitevi i 
funghi ammollati, ben strizzati e 
tritati finemente. 

Tagliate a filetti il formaggio, 
mescolatelo alla besciamella 
calda finché si sarà sciolto del 
tutto. Pepate leggermente. 
Suddividete la crema così pre- 
parata fra i vol au-vent (la foto- 
grafia mostra solo una parte dei 
pezzi ottenuti), guarnite il piatto 
a piacere e portatelo in tavola. 


TEMPO: 


circa 30 minuti. 


CONTO CALORIE: 
kcal 322 a porzione 


CONSIGLI: 

I vol-au-vent usati, 
perfetti per un aperi- 
tivo, sono Jus-rol; i 
profumatissimi fun- 
ghi secchi qui utiliz- 
zati sono Merlini. 


TORTELLI ALLO STORIONE 


INGREDIENTI: per 4 

2 confezioni 

di tortelli freschi 

allo storione g 250 cad. 
panna per cucina g 80 
zucchina g 70 

carota g 70) 

salmone e storione 
affumicati g 70 

burro g 30 

vodka 

aneto 

sale 


TEMPO: 
circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 


keal 362 a porzione 


CONSIGLI: 
I tortelli freschi allo 
storione sono una 


proposta di Agroitti- 
ca Lombarda, azien- 
da che produce an- 
che lo storione affu- 
micato, in busta. 





Mondate la. carota e la zucchi- 
na e tagliatele a julienne, 
Tagliate a striscioline il salmo» 
ne e lo storione. 

Mettete a bollire l’acqua, al 
bollore salatela e cuocetevi i 
tortelli. 

Sciogliete il burro in una pa- 
della e rosolatevi le striscioline 
di pesce affumicato. 

Unite le verdure a julienne e 
cuocete il tutto per circa 5°. 
Salate molto delicatamente (il 
pesce è già piuttosto saporito). 
Bagnate con un quarto di bie- 
chiere di vodka e lasciatela e- 
vaporare, 

Legate con la panna e profu- 
mate il tutto con qualche barbi- 
na di aneto. 


Scolate i tortelli, conditeli con 
la salsa preparata e serviteli im- 
mediatamente. 











CONCHIGLIE, ZUCCA E CECI 


INGREDIENTI: per 6 
conchiglie g 480 
zucca g 450 
passato di pomodoro 
g 150 

ceci in scatola, 
sgocciolati, g 250 
speck g 80 

olio d’oliva 

salvia, rosmarino 
pepe in grani, sale 


TEMPO: 
circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 


kcal 473 a porzione 


CONSIGLI: 

Questo robusto pri- 
mo può servire come 
piatto unico, eventual- 
mente accompagnato 
da qualche fetta dello 
stesso speck (marchia- 
to Alto Adige) usato in 
cottura e seguito da 
frutta fresca. 





Decorticate, private dei semi e 
tagliate a piccoli dadi la zucca. 
Scaldate in una padella 5 cuc- 
chiaiate d’olio, profumatele con 
una cucchiaiata di trito di sal- 
via e rosmarino e rosolatevi lo 
speck tagliato a dadini. 

Unite anche i dadini di zucca e 
rosolate anch'essi. 

Aggiungete i ceci, sgocciolati 
dall'acqua di conservazione. 
Mescolate, lasciate insaporire, 
quindi completate con il passato 
di pomodoro. 

Salate, quindi lasciate sobbolli- 
re il sugo mentre, a parte, cuo- 
cete le conchiglie in abbondante 
acqua salata. 

Scolatele un po al dente e con- 
ditele con il sugo preparato. 
Completate con una macinata 
di pepe, 2 cucchiaiate d’olio 
crudo e un’altra cucchiaiata di 
erbe aromatiche tritate. 
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UOVA SODE IN SALSA SPEZIATA 


INGREDIENTI: per 4 
6 uova 

passato di pomodoro 
g 150 

cipolla g 50 

olio d’oliva 

cumino in polvere 
zenzero in polvere 
curcuma, pepe nero 
peperoncino 

in polvere, sale 


TEMPO: 
circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 
kcal 225 a porzione 


CONSIGLI: 

Le spezie indicate pos- 
sono essere sostituite 
con un cucchiaino di 
curry in polvere. Le 
uova, qui scoperte 
per motivi fotografi- 
ci, vanno salsate com- 
pletamente perché ac- 
quistino più sapore. 


Rassodate le uova cuocendole 
per 10' dal momento in cui l’ac- 
qua inizia a bollire. 
Raffreddatele sotto l’acqua cor- 
rente, quindi sgusciatele senza 
romperle e tagliatele a spicchi 
o, se preferite, a metà. 
Preparate la salsa: tritate mol- 
to finemente la cipolla. 


Fatela appassire in un tegame 
con 4 cucchiaiate di olio. 

Unite un pizzico di ognuno dei 
tipi di spezie indicate. 
Completate con il passato di 
pomodoro, mescolate e fate 
prendere il bollore. cuocendo 
per circa 5'. 

Assaggiate e, se necessario. 
aggiustate di sale. 

Disponete le uova sode su un 
piatto da portata adatto (o anche 
sui piatti individuali) e copritele 
con la salsa, servendole subito. 
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INGREDIENTI: per 4 
filetti di sogliola 
surgelati g 400 

una scatola di 
fagioli cannellini 
burro g 50 

farina bianca 
rosmarino 

sale, pepe 


TEMPO: 
circa 15°, più lo scon- 
gelamento dei filetti 


CONTO CALORIE: 


keal 160 a porzione 


CONSIGLI: 

Se il tempo incalza, si 
può scongelare il pe- 
sce in acqua corren- 
te; uno scongelamen- 
to lento, però, è sem- 
pre preferibile. Se pos- 
sibile, togliere la con- 
fezione dal freezer 
qualche ora prima. 


SOGLIOLA,CANNELLINI E ROSMARINO 


Lasciate scongelare il pesce. 
Asciugatelo tamponando leg- 
germente ogni filetto con carta 
bianca da cucina, quindi passa- 
te i vari pezzi nella farina, 
scuotendo per eliminare quella 
in eccedenza. 

Preparate un trito con una 
manciatina di foglie di rosmari- 
no (eliminate la parte legnosa). 
Fate soffriggere g 30 di burro 
in una larga padella con il fon- 
do antiaderente, 


Unitevi un pizzico di trito. 


Rosolate nel burro aromatizza- 
to i filetti di pesce su entrambi i 
lati, salateli e teneteli in caldo. 
Fate sciogliere il burro rima- 
sto nella stessa padella insieme 
con il resto del trito. 
Sgocciolate bene i cannellini 
e fateli saltare in padella con il 
burro al rosmarino. 

Salateli, pepateli e serviteli 
caldi, insieme ai filetti di sogliola. 








SPEZZATINO Al FINOCCHI = 


INGREDIENTI: per 4 
spezzatino di vitello 
g 050 

finocchi g 500 

piselli surgelati g 100 
cipolla, sedano 

e carota g 40 cad. 
olio d’oliva 

vino bianco secco 
sale, pepe 


TEMPO: 
circa 30', con la pen- 
tola a pressione 


CONTO CALORIE: 
keal 233 a porzione 


CONSIGLI: 
Cuocendo separata- 
mente carne e finoc- 
chi, i sapori risultano 
più definiti e il piatto 
più gustoso. Per ri- 
sparmiare tempo, tut- 
tavia, si può cuocere 
anche tutto insieme. 


Sbollentate i piselli per scon- 
gelarli e scolateli. 

Preparate un trito con la ci- 
polla. la carota e il sedano. 
Fatelo appassire nella pentola a 
pressione con 3 cucchiaiate di 
olio d'oliva. 

Unite lo spezzatino e rosolatelo 
finché sarà ben colorito, quindi 
sfumatelo con un po’ di vino. 
Aggiungete i piselli, salate e 
pepate: chiudete la pentola e 
cuocete per circa 15' da quando 
va sotto pressione (fischia). 
Mondate e tagliate a spicchi i 
finocchi e lessateli in acqua 
bollente salata (in alternativa. 
se lo possedete. cuoceteli nel 
microonde, coperti, per 4' alla 
massima potenza, salando poco.) 
Aprite la pentola a pressione, 
mescolate i finocchi alla carne 
con i piselli e servite il tutto, 
insieme. ben caldo. 


QUAGLIE AL TEGAME CON PISELLI 


INGREDIENTI: per 4 
8 quaglie, circa kg 1 
piselli surgelati g 350 
pomodoro g 150 
prosciutto cotto g 100 
pancetta a fette g 80 
burro g 30 

aglio 

salvia, prezzemolo 
vino bianco secco 
salsa di soia 

sale, pepe 


TEMPO: 
circa 30 minuti 


CONTO CALORIE: 
kcal 498 a porzione 


CONSIGLI: 

La salsa di soia aggiun- 
ge un tocco saporito a 
questo piatto: quando 
se ne fa uso, attenzio- 
ne, però, al sale, che 
può essere tralasciato 
o usato con molta mo- 
derazione. 


Gettate i piselli, ancora surge- 
lati, in acqua bollente e lessate- 
li per 3' dall'inizio del bollore, 
poi scolateli. 

Fiammeggiate le quaglie, per 
eliminare eventuali resti di piu- 
me, sciacquatele e asciugatele. 
Salatele, pepatele e mettete nel- 
la pancia di ognuna mezzo spic- 
chio d’aglio e 2 foglie di salvia. 
Avvolgetele, una per una, nel- 
le fette di pancetta. 

Tagliate a dadini il prosciutto, 
fatelo saltare in una larga pa 
della con il burro , quindi roso- 
latevi le quaglie, rigirandole. 
Irroratele con mezzo bicchiere 
di vino e lasciatelo evaporare. 
Aggiungete il pomodoro a da- 
dini e i piselli, cuocendo il tutto 
per circa 15° 


Completate con qualche goc- 
cia di salsa di soia, quindi servi- 
te le quaglie con i piselli e il 
sugo, cosparsi con un po’ di 
prezzemolo tritato finemente. 
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PATATE, PORRI E CAROTE GRATINATI 


INGREDIENTI: per 6 
patate lessate g 500 
porri g 500 

carote lessate g 200 
besciamella pronta 
g 200 

Grana padano g 80 
burro g 30 

sale 


TEMPO: 
circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 
kcal 217 a porzione 


CONSIGLI: 

Per guadagnare tem- 
po e poter sbucciare 
e affettare le patate è 
preferibile lessarle 
in anticipo. Attenzio- 
ne, però, a non con- 
servarle, cotte, per 
più di un giorno. La- 
sciarle con la buccia 
e al fresco ma non in 
frigorifero. 


Spuntate i porri, eliminate 
quasi tutta la parte verde e ta- 
gliateli in due per il lungo. 
Prelessateli per 0 0 7 minuti in 
acqua bollente salata, quindi 
scolateli e sgocciolateli bene. 
Tagliate le carote a fette 0- 
blunghe. 

Sbucciate le patate e affettate 
anche queste. 

Imburrate una pirofila e dispo- 
netevi le tre verdure, accaval- 
landole e alternandole. 
Ricopritele con la besciamella. 
Cospargetele con il formaggio 
grana grattugiato. 
Infiocchettate di burro e pas 
sate sotto il grill per circa 5': il 
tempo necessario perché si 
formi sulla superficie del piatto 
una leggera doratura. 


Servite subito. 
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SONCINO ALLA RUSTICA 


INGREDIENTI: per 4 
soncino (valerianella) 
g 200 

champignon g 100 
speck g 80 

aceto 

semi di cumino 

sale 


TEMPO: 


circa 10 minuti 


CONTO CALORIE: 


keal 83 a porzione 


CONSIGLI: 

E un'insalata sempli- 
ce ma molto gustosa, 
che si può servire an- 
che come inizio del 
pranzo. In alternativa 
al soncino si possono 
utilizzare spinaci dal- 
le foglie molto giova- 
ni e fresche. Lo speck 
è della qualità mar- 
chiata Alto Adige. 


Mondate e sciacquate bene il 
soncino, in più acque, poi sgoc- 
ciolatelo con cura. 

Ponetelo in una insalatiera. 
Pulite gli champignon togliendo 
il pezzetto di base del gambo ed 
eliminando le parti terrose. 
quindi sciacquateli velocemen- 
te, ma con estrema cura. 
Tagliateli a lamelle e uniteli al 
soncino nell’insalatiera. 
Riducete lo speck a dadini. 
Fatelo soffriggere in una pa- 
della antiaderente. 

Scaldate a parte, in un pento- 
lino, 5 cucchiaiate di aceto. 
Completate l’insalata versan- 
dovi sopra l’aceto, quindi i dadi- 


ni di speck con il loro grasso e 


mezzo cucchiaino di semi di 
cumino. 


Aggiungete un pizzico di sale, 


mescolate bene e servite subito. 


INGREDIENTI: per 8 
una confezione 

per torta allo yogurt 
yogurt naturale, 
intero, g 500 

burro g 100 

I kiwi 

I piccola scatola 

di ananas 


TEMPO: 
circa 15 minuti, più il 
raffreddamento 


CONTO CALORIE: 
keal 456 a porzione 


CONSIGLI: 

Il dolce è una varian- 
te della Torta allo Yo- 
gurt Cameo. Atten- 
zione ai tempi, per- 
ché la preparazione 
è veloce, ma occor- 
rono alcune ore di 
raffreddamento. 


CHEESE CAKE ALLO YOGURT E FRUTTA 


Preparate la torta secondo le 
istruzioni riportate sulla confe- 
zione: impastate il composto di 
biscotti (prima busta) con il 
burro ammorbidito. 


Formate con l'impasto ottenuto 
lo zoccolo della torta, utilizzan- 
do la base di cartone fornita. 
Mettetelo a rassodare in frigo- 
rifero per almeno mezz'ora. 

Per completare, versate in u- 
na ciotola lo yogurt, unitevi il 
preparato della seconda busta 
e montatelo con una frusta e- 
lettrica per 3 minuti. 

Spalmate la crema bianca otte- 
nuta sulla base della torta e ri- 
passate in frigorifero per alme- 
no altre 3 ore (il dolce può es- 
sere preparato anche un giorno 
per l’altro perché si conserva 
molto bene). 

Guarnite la superficie con 
mezze fettine di kiwi e di ana- 
nas, disposte a corona e legger- 


mente accavallate. 





INGREDIENTI: per 6 
pere kg 1 

panna montata g 200 
zucchero g 40 

miele 

6 gusci di cioccolato 
amarene 

ciliegine 

vino bianco secco 
Calvados 

zucchero a velo 
pistacchi 


TEMPO: 
circa 20' con la pen- 
tola a pressione 


CONTO CALORIE: 


keal 324 a porzione 


CONSIGLI: 

I gusci di cioccolato 
sono di Choco Lux. 
Per il miele, abbiamo 
provato quello di a- 
sfodelo, molto delica- 
to, dei F.lli Anedda di 
Villaputzu (CA). 





MOUSSE DI PERE NEL GUSCIO «7 


Tenete da parte la più bella 
delle pere (servirà per la deco- 
razione): sbucciate le altre e 
privatele dei torsoli. 

Mettetele nella pentola a pres- 
sione con lo zucchero e con 
mezzo bicchiere di vino bianco 
e cuocetele per 5' dal fischio. 
Aprite la pentola e. a fuoco vi- 
vace, fate consumare il liquido 
rimasto sul fondo, 

Passate le pere nel frullatore e 
azionatelo finché saranno ridot- 
te a una morbida mousse. 
Unitevi un bicchierino di Cal- 
vados e un cucchiaio di miele. 
Montate ben ferma la panna e 
unitela alla mousse di pere (at- 
tenzione che questa sia fredda). 
Distribuitela fra i gusci di cioc- 
colato e metteteli sui piattini in- 
dividuali. 

Guarnite ogni porzione con pi- 
stacchi tritati, fettine di pera, a- 
marene, ciliegine e con una 
spolverata di zucchero a velo. 
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PIZZA BIANCA 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
pasta da pane g 600 - cipolle g 200 - ba- 
con (pancetta affumicata) a fettine g 200 
- emmental g 150 - olio d’oliva - sale - pe- 
pe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 45. 


\ffettate a velo la cipolla e tenetela a ba 
gno in acqua fredda e sale per 30"; intan- 
to affettate l’emmental. Dividete la pasta 
da pane in 4 pagnottelle; tiratele molto 
sottili in modo da ottenere 4 dischi di cir- 
ca em 20 di diametro. Disponeteli su 
placche unte d'olio e cospargeteli con la 
cipolla ben strizzata, l'emmental e il ba- 
con, il tutto equamente diviso. Insaporite 
con un pizzico di sale, una macinata di 
pepe e un filo d'olio, quindi infornate per 
10° alla massima temperatura, mettendo 
le placche nella parte bassa del forno. 
Servite le pizze calde e croccanti. 


Si consiglia un vino rosato con profumo 


fragrante, giovane, secco e buona acidità: 
Riviera del Garda Chiaretto 
Rosa di Cormons 
Settesoli rosato 


CROSTONI AI FORMAGGI 4 
(foto nella pag. accanto, in 2 piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 

latte g 250 - formaggi misti grattugiati 
(gruyère, emmental), in tutto g 150 - fun- 
ghi secchi g 30 - burro g 15 - farina g 15 - 


un tuorlo - provolone - un filoncino di pa- 
sale i i 


ne francese pepe nero n grani, 


Tempo occorrente: circa 30°. 


Tagliate dal filone di pane 8 fette oblique 


di circa un centimetro di spessore. Mette- 
te a rinvenire i funghi in acqua tiepida. 
Preparate la besciamella: in una casse- 
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ruolina intridete il burro con la farina; 
stemperate questo roux con il latte caldo, 
mescolando con una frusta per evitare il 
formarsi di grumi. Fate bollire la bescia- 
mella per 5' circa, toglietela quindi dal 
fuoco e incorporatevi il misto di formag 
gi, un tuorlo, sale e pepe macinato. La- 
sciatela raffreddare, aggiungete i funghi 
strizzati e tritati poi distribuitela sulle fet- 
te di pane. Guarnite queste ultime con 
scagliette di provolone, sistematele su u- 
na placca e passatele al grill. Servite i 
crostoni ai formaggi ben caldi. 


Si consiglia un vino rosato con profumo 


fragrante, giovane, secco e buona acidità: 


Lagrein rosato 
Parrina rosato 
Ravello rosato 


PIADINA CON ERBETTE E COPPA 
(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
Per la pasta: farina g 500 - olio - sale. 
Per farcire: erbette g 200 - coppa, a fetti- 
ne, g 100 - pecorino dolce g 100) - aglio - 
olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 50°. 








Preparate la pasta: mettete nell’impasta- 
trice la farina, 2 cucchiaiate d'olio, un 
pizzicone di sale e £ 400 d'acqua. Avviate 
l'apparecchio con la frusta a gancio, fa- 
cendolo andare finché otterrete una pa- 
sta omogenea ed elastica. Lasciatela ripo- 
sare 30' e, intanto, lavate le erbette e 
scottatele a fuoco vivo in poco olio caldo 
aromatizzato con uno spicchio d'aglio. 
Salatele e pepatele. Tagliate il pecorino a 
fettine sottili. Dividete la pasta in 6 pa- 
gnottine uguali, quindi tiratele molto sot- 
tili in modo da ottenere 6 dischi larghi 
almeno quanto un piatto (piadine). Cuo- 
cete le piadine sulla piastra ben calda, 
voltandole una sola volta, poi distribuite- 
vi sopra le erbette, le fettine di coppa e di 
pecorino, sale e pepe macinato, il tutto e- 
quamente diviso. Piegate a metà le piadi- 
ne ancora calde e servitele subito. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Sangiovese di Romagna 

Colli del Trasimeno rosso 


Rosso di Menfi 


SANDWICH DI PATATE 
AL PROSCIUTTO 


(ricetta senza foto) 


fe 


Ingredienti: dose per 4 persone 
patate medie g 500 - 2 fette spesse di 


} 


prosciutto cotto £ 200 - 2 uova - farina 


bianca - sale - olio d’oliva. 


Tempo occorrente: circa 30°. 


Pelate le patate e tagliatele in 24 rondelle 
uguali di circa 3 mm di spessore: lavatele 
e asciugatele molto bene. Ricavate dalle 
fette di prosciutto 12 dischetti, larghi 
quasi quanto le rondelle di patate, quin- 
di, mettendone uno tra due fette di pata- 
te, preparate 12 piccoli sandwich. Infari- 
nateli molto bene, passateli poi nelle uo- 















































| va battute e, infine, friggeteli in abbon- 
dante olio caldo. Salateli e serviteli im- 
mediatamente. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 


Favorita 
Colli Orientali del Friuli Tocai 


Orvieto Classico 





NERVETTI E FAGIOLI 4 
(foto in questa pagina,. in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
insalata riccia g 300 - borlotti lessi g 200 
- sedano rapa g 200 - una fetta spessa di 
prosciutto di Praga g 120 - nervetti g 120 
- olio extravergine d’oliva g 120 - aceto 
rosso g 40 - 2 scalogni - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30'. 


Lessate 2 scalogni. Intanto riducete il 
prosciutto, i nervetti, l'insalata a listerelle 
e il sedano rapa a filetti. Mescolate in un 
piatto da portata tutti gli ingredienti com- 
presi i borlotti. Condite con una salsina 
preparata nel frullatore con l’olio, l'aceto, | 
gli scalogni lessi, sale e pepe. | 





Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 


| Pinot grigio Oltrepò Pavese 
Verdicchio di Matelica 


Castel del Monte bianco 





CARPACCIO DI PETTO D’'ANATRA 
(foto in questa pagina, in 1° piano) 

Ingredienti: dose per 4 persone 

mezzo petto d’anatra senza pelle g 250 - 
trito aromatico (timo, maggiorana, sal- | 
via) - insalata verde - olio extravergine 
d’oliva £ 80 - aceto bianco £ 30 - rafano - 
salsa Worcester - zucchero - sale grosso e 





NON BASTA SELEZIONARE LE OLIVE PER OTTENERE UN OLIO EXTRAVERGINE DI ALTISSIMA QUALITA’. 


PRIMOLI, METTENDO A FRUTTO I RISULTATI DELLE RICERCHE CONDOTTE DALL'ISTITUTO DI RICERCA IN OLIVICOLTURA”, fino - pepe in grani. 
HA ADOTTATO NELLA SELEZIONE DEGLI OLII EXTRAVERGINI UN NUOVO CRITERIO DI QUALITA’. SINO AD OGGI Tempo occorrente: circa 10' più la 
INFATTI, PER DEFINIRE LA QUALITÀ DI UN OLIO EXTRAVERGINE, CI SI RIFERIVA SOLTANTO ALLA SUA COMPOSIZIONE CHIMICA marinatura. 
ED ALLE SUE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE. ORA, INVECE, LA QUALITÀ DEGLI OLII EXTRAVERGINI PRIMOLI E' VALUTATA CORRELANDO| | | asciate marinare per 6-8 ore il petto 
SCIENTIFICAMENTE QUESTI DUE FATTORI A PARAMETRI AGRONOMICI: QUALITA’ DEL TERRENO, VARIETA’ DEGLI OLIVI, CONDIZIONI | d’anatra cosparso con 2 cucchiai di sale 
CLIMATICHE, TECNICHE DI COLTIVAZIONE. IL RISULTATO E' UNA GAMMA DI OLII DI QUALITA’ SUPERIORE, grosso, uno di zucchero, pepe macinato e 


un pizzicone di trito aromatico. Ripulite- 
lo quindi dalla marinata, tagliatelo a fetti- 
ne sottili (carpaccio), disponetelo su un 
letto d’insalata e conditelo con la salsina 
preparata nel frullatore con l'olio, aceto, 
sale fino. uno spruzzo di Worcester eun 
cucchiaino di rafano grattugiato. 


TUTTI CONTRADDISTINTI DAL MARCHIO DI SELEZIONE PRIMOLI. 











Si consiglia un vino rosato con profumo 
fragrante, giovane, secco e buona acidità: 


Costa d’Olio rosato 
Solopaca rosato 
| Donna Marzia rosato 
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OTTOBRI 





GNOCCHI CON FINANZIERA 
E VERDURE 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
Per gli gnocchi: patate kg 1 - farina g 250 
più un poco per la spianatoia - uovo - par- 
migiano grattugiato - noce moscata - sale. 





Per la finanziera: regaglie miste già pulite 
(durelli, creste, fegatini e cuori di pollo; ani- 
melle) in tutto g 750 - misto di verdure già 
pulite (scalogno, carota, sedano, champi- 
gnon, porcini), in tutto g 100 - concentrato 
di pomodoro = pr easomolo - timo - parmi- 
giano grattugiato - vino bianco secco - ace- 
to - olio d vio a - sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa un'ora e 1 5. 


Per gli gnocchi, lessate le patate con la 
buccia, mettendole inizialmente in acqua 
fredda non salata. Scolatele al dente, pe- 
latele e passatele calde allo schiacciapata- 
te facendole cadere sulla spianatoia, sulla 
farina raccolta in un mucchietto. Lascia- 
tele raffreddare poi fate la fontana e met- 
tetevi un uovo, un pizzico di sale, noce 
moscata grattugiata e un cucchiaio di 
parmigiano. Impastate, formate dei ba- 
stoncini grossi come un dito e tagliateli a 
tocchetti (gnocchi) da tenere sulla spia- 
natoia ben infarinata fino al momento di 
cuocerlì. Per la finanziera, mettete le re- 
| gaglie in una ciotola, spruzzatele di aceto, 
conditele con un pizzico di sale, lasciatele 
spurgare per 10', quindi risciacquatele e 
tagliatele a dadini. Fate appassire in 4 
cucchiaiate d'olio lo scalogno (usate le 
verdure del misto); unite quindi sedano e 
carota tagliati a bastoncini e i dadini di 
regaglie. Lasciate stufare il tutto molto 
lentamente per 20', condite con pepe 
macinato e timo tritato, quindi sfumate 
con un dito di vino e, non appena 
quest'ultimo sarà evaporato, unite g 20 di 
concentrato diluito in un dito d’acqua, i 
funghi a spicchietti. Salate, incoperchiate. 
fate cuocere ancora per 15' circa quindi 
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condite gli gnocchi che nel frattempo a- 
vrete lessato e scolato al dente. Comple- 
tate con un pizzico di prezzemolo tritato 
e servite con abbondante parmigiano 
grattugiato a parte. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Valcalepio bianco 
Pigato d'Albenga 
Ostuni bianco 


RISOTTO CON UMIDO 
DI CONIGLIO 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 

Ingredienti: dose per 6 persone 

riso g 350 - cipolla - polpa di coniglio g 300 
più le interiora (fegato, reni, cuore) - 
salsiccia a metro g 100 - scalogno - fari- 
na - concentrato di pomodoro - alloro - 
chiodi di garofano - maggiorana - par- 
migiano grattugiato - burro - brodo (an- 
che di dado) - vino bianco secco - olio 
d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


Riducete la polpa di coniglio a bocconci- 
ni e infarinateli. Soffriggete uno scalogno 
tritato in 3 cucchiaiate d'olio: unite i boc- 
concini infarinati, lasciateli rosolare poi 
aggiungete la salsiccia, tagliata a rocchi, « 
le interiora di coniglio ridotte a cubetti. 
Quando tutto sarà colorito, sfumate con 
un dito di vino, aggiungete g 30 di con- 
centrato di pomodoro diluito in un dito 
d’acqua, insaporite con sale, pepe. alcuni 
chiodi di garofano e una foglia di alloro, 
quindi incoperchiate e lasciate sobbollire 
il sugo per 30' circa (alla fine dovrà risul- 
tare piuttosto ristretto). Intanto preparate 
il risotto: tritate una piccola cipolla, fatela 
soffriggere in 3 cucchiai d'olio, unite il ri- 
so, tostatelo a fuoco vivo. bagnatelo con 


un dito di vino e, non appena questo sarà 











evaporato, proseguite la cottura aggiun- 
gendo brodo caldo (in tutto circa tre 
quarti di litro). Dopo circa 13°, quando il 
riso sarà cotto al dente, spegnete, mante- 
catelo con una grossa noce di burro, sale, 
pepe. parmigiano: lasciatelo riposare un 
paio di minuti poi trasferitelo nel piatto 
da portata mettendo al centro l’umido di 
coniglio e completate con la maggiorana. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Dolcetto di Dogliani 

Montefalco 

Brindisi rosso 


SEDANINI CON SALSICCIA 
E PORCINI 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


se 


Ingredienti: dose per 4 persone 
salsiccia a metro & 350 - pasta corta tipo 
sedanini g 300 - porcini g 180 - porro già 
mondato g 100 - olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30° 


Portate a bollore una capace pentola col- 
ma d’acqua salata nella quale lesserete la 
pasta. Per il condimento, tagliate la sal- 
siccia a rocchetti e fatela soffriggere in un 
filo d'olio insieme con il porro ridotto a 
rondelle: non appena il soffritto sarà ap 
pi assito, salate. pe pate, unite i pore ini a 
fettine, saltateli per 3' quindi mettete nel 
condimento la pasta lessata al dente e po- 
co scolata. Rigirate i sedanini molto velo- 
cemente in padella, a fuoco vivace, per 
farli insaporire, quindi trasferiteli nel 
piatto da portata con tutto il loro condi- 
mento e serviteli subito. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco @ leggero di corpo: 

Roero 

Cabernet Colli Euganei 

Leverano rosso 





i 
i 








S. Margherita. 
La tavola brilla di luce riflessa. 


Che sia la luce dorata che il Pinot Grigio chieri c'è S. Margherita, una qualità spe- 
riverbera sullo stuzzicante risotto alla ciale brilla in tutti i sapori, esaltati dal- 
marinara, o i riflessi rosati tuse, l’incontro con vini eccellenti. 
del Lagrein che si proiettano Ecco perché la buona tavola 


sul saporito carpaccio, l’effet- diventa ancora più buona, 





to non cambia. Se nei bic- alla luce di un S.Margherita. 





grandi incontri. 





PENNETTE ALLA CIPOLLA % 


(foto in questa pagina, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

pasta corta tipo pennette lisce g 300 - ci- 
polle g 300 - 3 uova - parmigiano grattu- 
giato - olio d’oliva - sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 30', 


Portate a bollore abbondante acqua sala 
ta nella quale lesserete la pasta. Intanto 
affettate a velo le cipolle e fatele stufare, 
a fuoco dolce, in 4 cucchiaiate d'olio, ba- 
gnando il soffritto con un dito d’acqua in 
modo che le cipolle risultino quasi disfat- 
te, Battete in una ciotola le uova con sale. 
pepe macinato e 4 cucchiaiate di parmi- 
giano. Scolate la pasta cotta molto al den- 
te, trasferitela nel soffritto di cipolle in- 
sieme con un mestolino della sua acqua 
di cottura, saltatela velocemente per farla 
insaporire poi spegnete, versatevi sopra le 
uova battute, rigirate e cospargete con u- 
na generosa macinata di pepe. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Aquileia Pinot bianco 
Bianchello del Metauro 
Greco di Bianco 


TAGLIATELLE SAPORITISSIME 


(foto in questa pagina, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

Per le tagliatelle: farina g 200 - 2 uova 
- olio d’oliva - sale. 

Per il condimento: misto di funghi (fin- 
ferli, porcini, champignon) in tutto g 200 - 
misto di verdure Lie carota, cipolla) 
in tutto g 100 - bacon (pancetta affumica- 
ta) a fettine g 70 - prezzemolo - olio d’oli- 
va - sale - pepe in grani. 

Tempo occorrente: circa un'ora. 


Per le tagliatelle: impastate a lungo la fa- 
rina con le uova, un pizzico di sale e un 
cucchiaio d'olio. Lasciate riposare la par 
sta poi tiratela con la macchinetta in sfo- 
glie sottili che passerete nella trafila per 
le tagliatelle. Portate a bollore abbondan- 
te acqua salata per cuocere la pasta. In- 
tanto avviate il condimento: soffriggete in 
un filo d’olio il bacon e il misto di verdu- 
re, il tutto ridotto a dadini; unite i funghi 
a lamelle, saltateli a fuoco vivo. poi tra- 
sferite nel condimento le tagliatelle cotte 
al dente, sale, pepe macinato, prezzemolo 
tritato e fatele insaporire rigirandole. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Marzemino di Isera 

Colline Lucchesi rosso 

Rosso di Barletta 
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RICETTA FILMATA 


LUMACONI RIPIENI 


Ingredienti: dose per 8 persone 
polpa di vitello g 450 - porcini g 400 - 
lumaconi rigati g 400 - panna 

g 150 - cipolla g 80 - aglio - mazzetto 
aromatico (salvia, timo, alloro) - 3 fette 
di pancarré ammollate nel latte - 
parmigiano grattugiato - prezzemolo - 
burro - brodo vegetale 

- olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un’ora e 15°. 


I - Affettate a velo la cipolla e fatela 
soffriggere dolcemente in 3 cucchiaiate 
d’olio insieme con 2 spicchi d'aglio 
pelati e il mazzetto aromatico 


2 - Riducete la polpa di vitello a 
bocconcini che metterete nel soffritto e 
lascerete rosolare a fuoco moderato 


3 - Unite i funghi porcini tagliati 

a lamelle; salate, pepate, incoperchiate, 
lasciate stufare lentamente 

l’intingolo per 45' circa allungandolo. 
se dovesse restringersi 


troppo, con un dito di brodo caldo 


1 - A cottura completa, preparate 

la farcia passando lo stufato 

al mixer insieme con le fette di pancarré 
ben strizzate, le foglioline 
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di un mazzetto di prezzemolo, mondate 
e lavate, sale, pepe e 3 cucchiaiate 
ben colme di parmigiano grattugiato 


5 - Lessate i lumaconi in abbondante 
acqua salata, scolateli piuttosto 

al dente, allargateli su un canovaccio 
per farli asciugare, poi riempiteli 

con la farcia fatta uscire da una tasca 

di tela, munita di bocchetta rotonda liscia 


6 - Man mano che saranno pronti. 
sistemateli in una teglia ben imburrata: 
irrorateli con la panna, cospargeteli 
abbondantemente di parmigiano. 
infiocchettateli di burro, infine passateli 
nel forno a 200° per 15' circa, 

o finché si sarà formata sulla superficie 
una crosticina dorata e croccante. 
Servite i lumaconi nella teglia di cottura 
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TAGLIATA DI SALMONE 
CON VERDURE 


(foto nella pag. accanto, in 1° piano) 


he 


Ingredienti: dose per 4 persone 

un trancio di filetto di salmone con la pel- 
le g 700 - misto di verdure già pulite (ca- 
rote, champignon, zucchine, cipolla), i in tut- 
to g 600 - zucchero - burro - aceto - olio d’o- 
liva - sale grosso e fino - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 30°, 


Riducete le verdure miste a bastoncini; 
mettetele in padella con una noce di bur- 
ro, un dito d'acqua, fatele stufare coperte 
per 10' circa, quindi conditele con sale fi- 
no, pepe macinato, spolverizzatele con u- 
na cucchiaiata di zucchero, bagnatele 
con un dito di aceto e fatele glassare, cioè 





tenetele sul fuoco finché il fondo di cot- 
tura diventerà leggermente sciropposo. 
Intanto cuocete a fuso ‘o vivo il filetto di 
salmone. con un filo d’olio caldo, metten- 
dolo in padella dal lato della polpa che 
prima avrete insaporito con granelli di 
sale grosso e pepe macinato free sco. Volta- 
te il filetto una volta sola durante la cot- 
tura che dovrà durare circa 10' in tutto, 
perché la polpa alla fine dovrà restare ro- 
sata internamente. Appena cotto, tagliate 
il pesce a fettine e disponetele nei piatti 
da porzione, accompagnandole con le 
verdure glassate equamente divise; com- 
pletate con una macinata di pepe su pe- 
sce e verdure, quindi servite. 


La signora Olga dice che: è un piatto gustoso, 
di fac cile preparazione e di sicuro effetto. Vatu- 
ralmente il pezzo di salmone dovrà essere pre- 
so dalla parte centrale del filetto, la migliore, 
e... amenzione alla cottura: tenuto troppo a 
lungo sul fuoco il pesce diventa stopposo. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Malvasia Istriana secca 
Cilento bianco 
Melissa bianco 
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SARAGO DORATO 
E PATATE 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


dé 


Ingredienti: dose per 4 persone 
4 filetti di sarago con la pelle, in tutto 


g 700 - patata g 240 - uno scalogno - ti- 


mo - vino bianco - aceto baleno - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe in grani. 
Tempo occorrente: circa 30', 


Usando la mandolina, riducete la patata a 
rondelle sottilissime (chips) e friggetele 
nella padella antiaderente con un filo 
d’olio caldo. Fate bollire uno scalogno in 
mezzo bicchiere di vino finché il liquido 
si sarà ridotto a 2 cucchiaiate, allora tra- 
sferite la riduzione nel frullatore, aggiun- 
gete g 50 d’olio, un cucchiaio d’aceto bal- 
samico, sale, pepe macinato e timo, quin- 
di frullate ottenendo una salsina ben e- 
mulsionata. Condite i filetti di pesce con 
sale e pepe macinato, quindi fateli cuoce- 
re in un filo d'olio caldo, mettendoli in 
padella dal lato della pelle e girandoli u- 
na volta sola, dopo che saranno ben do- 
rati. Servite i filetti di sarago su un letto 
di chips croccanti, il tutto irrorato con la 
salsina allo scalogno. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Ribolla gialla 
Bianco Capena 
Ischia bianco 











MISTO DI PESCE IN BIANCO 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

pesci misti già puliti (merluzzo, salmone, 
code di gambero, moscardini), in tutto kg 1 
- panna liquida g 100 - aglio - aneto - vi- 
no bianco secco - olio d’oliva - sale - pepe 
nero in grani. 

Tempo occorrente: circa 30'. 


Tagliate tutti i pesci a pezzi regolari e rac- 
coglieteli in una casseruola. Aggiungete 4 
cucchiaiate d’olio, un grosso spicchio d’a- 
glio, un pizzico di sale, una macinata di 
pepe. mezzo bicchiere di vino: incoper- 
chiate e portate su fuoco moderato, facen- 
do sobbollire il misto per 5' dall'inizio del 
bollore, in modo che i pesci facciano Vac- 
qua. \ questo punto aggiungete nel tega- 
me la panna, abbondante aneto e, senza 
più coprite, lasciate addensare il fondo di 
cottura (in altri 3-4' circa). Servite subito. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Tocai Friulano Isonzo 
Est! Est!! Est!!! di Montefiascone 
Torbato 


SEPPIE RIPIENE AL GRANCHIO 

(foto a pag. 59, in 2° piano) 

Ingredienti: dose per 4 persone 

8 seppie medie - polpa di granchio in sca- 

tola & 100 - uno sc ‘alogno - aglio = prezze- 

molo - timo - alloro - una fetta di pan- 

carré ammollata nel latte - un albume - o- 

lio d’oliva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 50°. 


Pulite le se ppie privandole di becc Da 
occhi e dell’ossicino centrale. Staccate 

ciuffetti di tentacoli dai corpi e mella 
questi ultimi. Fate soffriggere uno sca- 
logno tritato in 3 cucchiaiate d’olio in- 














sieme con i ciuffetti di tentacoli ta- 

O gliuzzati, 2 foglie di alloro e un rametto 

: di timo. Incoperchiate, riducete la 

fiamma al minimo e lasciate stufare 

l’intingolo per 15' circa. Intanto mette- 

te la polpa di granchio in una ciotola e 

SOLO LE MIGLIORI DIVENTANO OLIO CARLI. i amalgamatela con un trito di aglio, 

prezzemolo, sale, pepe, mezzo albume 

battuto, la fetta di pancarré strizzata, 

ottenendo un impasto abbastanza com- 

patto con il quale riempirete i corpi 

delle seppie, poi chiudeteli con uno 

stecchino. Metteteli quindi nell’intingo- 

lo di tentacoli già in cottura da 15' e fa- 

teli stufare per 20' circa, Servite le sep- 
pie con il loro saporito sughetto. 


>> 


ns 





De, 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Franciacorta bianco 
Colli Berici Sauvignon 
Montecarlo bianco 





STATS 


PAGELLI ALLA MUGNAIA 


(foto in questa pagina, in 2° piano) 


eo 


==> 


Ingredienti: dose per 4 persone 

4 pagelli da g 250 cad. n capperi - prezze- 
molo - limone - burro - farina - maggiora- 
na = latte - sale - pepe in grani. 


O Tempo occorrente: circa 40'. 


Eviscerate i pagelli, squamateli, lavateli, 
asciugateli, incideteli sui due lati con un 
taglio a zig-zag per facilitare la cottura, 


NASCE DALLA NATURA mettete loro nel ventre un rametto di 
E DAL TALENTO DELL'UOMO. maggiorana, sale, pepe, poi passateli nel 


latte, infarinateli, infine cuoceteli in ab- 
bondante burro spumeggiante facendoli 
leggermente dorare, Sgocciolateli dal 
fondo di cottura, sistemateli in un piatto 
da portata e teneteli in caldo; riportate su 
fuoco moderato il fondo di cottura dei 
pagelli, aggiungetevi il succo di un limo- 
ne filtrato, una cucchiaiata di capperi tri- 
tati insieme con un mazzetto di foglioline 
di prezzemolo, sale e pepe appena maci- 
VORLOLIVA PUO AVERI nato: fate restringere il sugo, legatelo con 
dra una noce di burro fresco poi versate que- 
sta salsina sui pesci in attesa e serviteli 
subito, guarnendo a piacere: sono ottimi 
se accompagnati da patatine lesse prezze- 
0_2% de | molate, o insaporite nel burro. 





L'EXTRA VERGINE CARLI h, ’ a Brescad dal ;Ilj sti 
HA SEMPRE ACIDITÀ 3 : | La signora Olga dice che: i pagelli sono pesci 


MOLTO PIÙ BASSA i x Te ll piuttosto comuni, dalla carne abbastanza so- 

ATTC IO ALLO 0,2 o . e è. . 
da, adatti ad essere cotti in tutte le maniere: 

alla griglia, al forno, in zuppetta in bianco 0 


DAL 1911 con il pomodoro e persino lessi, se sono di pez- 
SIG LA QUALITÀ zatura notevole (40-50 cm circa). 





Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
| secco, sapido, con profumo floreale: 


Capriano del Colle 


‘RATELLI C fe NON SI TROVA:Niibd landia dei Colli / i 
FRA I ELLI CARLI “0 crepes Pif ( nda dei € olli Apuani 
Via Garessio, 11 - 18100 Imperia - Oneglia Tel. 0183/7080 > eb O PER TELEFONO ve Aversa Asprinio 


*B/ RICEVE A DOMICIDIO 
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SFORMATINI CON CHAMPIGNON 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
patate g 700 - champignon g 300 - zuc- 
chine g 200 più una zucchina - parmi- 
giano grattugiato g 30 - un uovo - burro 
© olio d’oliva - sale 6; pepe. 


Tempo occorrente: circa un ’ora. 


Mettete a lessare le patate con la buccia. 
Intanto pulite gli champignon eliminan- 
do l'eventuale terriccio, poi riduceteli a 
lamelle e saltateli in padella, a fuoco vi- 
vo, con un filo d’olio caldo, sale, pepe. 
Tagliate a metà per il lungo g 200 di zue- 
chine, svuotatele dei semi e riducetele a 
rondelle che farete rosolare velocemente 
in padella. a fuoco vivo, con un filo d'olio 
caldo, sale, pepe. Imburrate abbondante- 
mente 6 stampini per crème caramel e 
mettete in fondo ad ognuno una rondella 
spessa ricavata dalla zucchina rimasta. 
Pelate le patate lesse, mettetele in una 
ciotola, schiacciatele con la forchetta, u- 
nendo quindi le zucchine e i funghi roso- 
lati, un uovo, il parmigiano, sale, pepe. A- 
malgamate il tutto mescolando con un 





cucchiaio di legno, ottenendo un compo- 
sto piuttosto grossolano che distribuirete 
negli stampini imburrati; tuffate questi 
ultimi in un bagnomaria caldo e passateli 
in forno, già scaldato a 200°, per 40' cir- 


ca. Trascorso il tempo indicato, capovol- 
gete gli stampini in un piatto da portata e 
servite gli sformatini caldi. 





La signora Olga dice che: sono sformatini 
piuttosto rustici, adatti ai primi freddi. Si ac- 
compagnano a spezzatini di vitello oppure a 


brasati di manzo al vino (come il codone pro- | 
posto a pagina 69). 


\ Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 
fresco e leggermente aromatico: 

Erbaluce di Caluso 

Lison Pramaggiore Verduzzo 

Fiano di Avellino 





RADICCHIO ROSSO 
VESTITO DI PANCETTA 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


x 


Ingredienti: dose per 4 persone 

{ grossi cespi di radicchio rosso - pan- 
cetta a fettine g 250 - aglio - rosmarino 
»- aceto rosso - olio d’oliva e sale n pepe 
nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 30°. 


Tagliate ogni cespo di radicchio per il 
lungo, dividendolo in quattro quarti (il 
radicchio più adatto è quello di Verona o 
di Treviso). Vestite ogni mini cespo con 
alcune fettine di pancetta, quindi fateli 
rosolare tutti e 16 nella padella antiade- 
rente ben calda, conditi con un filo d’o- 
lio, sale, pepe macinato fresco, uno spic- 
chio d’aglio intero, alcune foglioline di 
rosmarino. Girateli una sola volta, sfuma- 
teli con un goccio di aceto, incoperchia- 
te, lasciateli appassire un paio di minuti 
quindi spegnete e serviteli subito: si ac- 
compagnano con pollo impanato e fritto. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Montello Pinot Grigio 
Candia dei Colli Apuani 
San Severo bianco 


v 








INSALATA MISTA 
CON SEDANO DI VERONA 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


de 


Ingredienti: dose per 6 persone 
zucchine g 350 - sedano di Verona g 200 
- patate lesse g 200 - 2 cespi di radicchio 
rosso = sale, 

Per il condimento: olio extravergine 
d'oliva g 150 - aceto bianco g 40 - 2 tuor- 
li sodi - cetriolini sott'aceto - capperi sotto 
sale ” cerfoglio n sale = pepe. 


Tempo occorrente: circa 30'. 


Spuntate le zucchine, dividetele a metà 
per il lungo, svuotatele dei semi, tagliate- 
le a tocchi e fatele lessare per 4' metten- 
dole in abbondante acqua bollente salata; 
scolatele al dente, lasciatele raffreddare e. 
intanto, pelate il sedano di Verona poi, 
con l’apposito tritaverdure riducetelo a 
filetti (julienne). Tagliate le patate lesse a 
rondelle abbastanza spesse e a listerelle i 
cespi di radicchio, tenendo da parte alcu- 
ne foglie intere. Mescolate in un piatto da 
portata tutte le verdure preparate, guar- 
nite con le foglie di radicchio intere e 
condite, al momento di portare in tavola, 
con la salsina preparata nel frullatore con 
i tuorli sodi, l'olio, l'aceto, un pizzico di 
sale, pepe, un cucchiaino di capperi ri- | 
sciacquati dal sale, 2 cetriolini e un maz- 
zetto di foglioline di cerfoglio (0 di prez- 
zemolo). Mescolate l'insalata in presenza | 
dei commensali. 


La signora Olga dice che: il sedano di Verona, 
cCOnosc iuto anco he come sedano rapa, si pre sen 
ta come una radice molto grossa, arrotondata 
con buccia grinzosa e polpa tenera e bianca- 
stra, dal sapore simile a quello del sedano a 
coste. Si raccoglie in autunno. | 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, armonico e dal profumo fragrante: | 
Val d’Aosta Miiller Thurgau | 
Colli di Luni bianco 
{lcamo bianco 
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Pastagialla® OVOMATTINO. 


Un uovo dal tuorlo più intenso per 
sapore e colore, semplice come il mais e 
l'erba medica da cui trae il suo primato. 
Evocazione di un tempo antico che 
coglie dal presente un vantaggio: la 
maggior sicurezza garantita dal leader 

e. italiano delle uova. 
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CROCCHETTE DI BORLOTTI | 
(foto a pag. 62, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 8 persone 
patate g 800 - spinaci g 500 - borlotti 
gia lesuti & 250 - parmigiano g orattu- 
giato - aglio - 3 tuorli più 2 uova - fa- 
rina - pangrattato - olio d’oliva, di se- 
mi, di sesamo - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un ’ora. 


Lessate le patate con la buccia e, separa- 
tamente, gli spinaci; scolateli, strizzateli, 
tritateli grossolanamente e fateli insapori- 
re a fuoco vivo, insieme con i borlotti, in 
un filo d'olio d'oliva caldo e con uno 
spicchio d’aglio. Sbucciate le patate lesse, 
yassatele allo schiacciapatate, raccogliete» 
È in una ciotola, amalgamatele con il mi- 
sto di spinaci e fagioli, 2 cucchiai di par- 
migiano grattugiato, 3 tuorli, sale, pepe. 
Preparate con il composto delle polpette 
leggermente schiacciate (crocchette), pas 
satele in poca farina, poi nelle uova bat- 
tute, nel pangrattato e, infine, friggetele 
in un dito d’olio di semi mescolato con 2 
cucchiai di quello di sesamo. Man mano 
che saranno pronte, fatele sgocciolare su 
carta assorbente da cucina, quindi servi- 
tele ben calde. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 
fresco e leggermente aromatico: 


Bianco di Custoza 

Val di Cornia bianco 

Gioia del Colle bianco 

STUFATO MISTO ALLO ZAFFERANO 
(foto a pag. 62, in 2° piano) 

Ingredienti: dose per 6 persone 
finocchi g 850 - patate g 500 - spinaci fre- 
schi g 200 - cipolla g 50 - zafferano - allo- 
ro - brodò vegetale - panna liquida - olio 


d’oliva - sale. 
Tempo occorrente: circa 40°. 


Tritate la cipolla, fatela appassire in 3 
cucchiaiate d'olio, poi accomodate nel te- 
game i finocchi, puliti e tagliati a spicchi, 
e le patate, sbucciate e ridotte a tocchi. 
Fate rosolare dolcemente per 3-4' quindi 
bagnate con un mestolo di brodo, salate, 
incoperchiate e lasciate stufare per 15; 
Aggiungete poi nel tegame gli spinaci in 
foglia e una bustina di zafferano stempe- 
rato in g 100 di panna. Proseguite la cot- 
tura a “don dolce ancora per 10' circa, 
quindi assaggiate, correggete di sale e 
servite lo stufato ben caldo. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 
fresco e leggermente aromatico: 

Riesling Colli Berici 
CO Grechetto 

Lacryma Christi 


PAG.605 





CAVOLFIORE GRATINATO 

AL PROFUMO DI FUNGHI 
(foto a pag. 63, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 


cavolfiore kg 1,400 - latte g 250 - pig 
na dea £ 50 - burro g 25 - - fari ina g Z 


funghi secchi g 10 - 2 tuorli - prezzemo- 


lo - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 50°. 


Mondate il cavolfiore e dividetelo a ci- 
mette che farete lessare in abbondante 
acqua bollente salata, scolandole abba- 
stanza al dente, Mettete i funghi in am- 
mollo in acqua tiepida. Preparate la be- 
sciamella: in una casseruolina intridete il 
burro con la farina; stemperate questo 
roux con il latte caldo, versandolo a filo, 
poi fate bollire la salsa per 5'. a fuoco 
moderato, mescolando di tanto in tanto 
per impedire il formarsi di grumi. Toglie- 
te la besciamella dal fuoco e amalgama- 
tevi i tuorli sbattuti con la panna, sale, 
pepe e i funghi tritati insieme con foglio» 
line di prezzemolo. Sistemate le cimette 
di cavolfiore in una pirofila, irroratele 
con la besciamella e gratinatele in forno. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 


fresco e leggermente aromatico: 


Colli Morenici bianco 
Lessini Durello 
Pentro d’Isernia bianco 


% 


LEGUMI IN CASSERUOLA 


(foto a pag. 63, in 2° piano e in copertina) 


Ingredienti: dose per 8 persone 
cannellini secchi g 100 - borlotti secchi 
£ 100 - fagioli rossi di soia g 100 - ceci 
sani £ 100 - polpa di lastadioro g 100 - 
cipolla g g 50 - aglio - li “a - prezzemolo - 
alloro - olio d'oliva - sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 15' più Vam- 
mollo e la cottura dei legumi, 


Mettete tutti i legumi in ammollo in ac- 
qua fredda per una notte, tenendoli sepa- 
rati poi, sempre separatamente lessateli 
nella pentola a pressione, aromatizzando 
l’acqua con aglio e salvia (il tempo di cot- 
tura varia da 20' a 30'). Tritate finemente 
6 foglie d’alloro insieme con la cipolla, 
soffriggete il trito in 4 cucchiai d’olio poi 
aggiungete la polpa di pomodoro e, dopo 
alcuni minuti, i legumi lessi. Fate insapo- 
rire il tutto a fuve o vivo poi spegne te e 
condite con prezzemolo tritato, sale, pepe 
macinato e un filo d’olio. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 


fresco e leggermente aromatico: 


Trebbiano di Romagna 
Biferno bianco 
Capri bianco 


X 


PORCINI 


JIecchi 


il prelibato profumo 


dei funghi di bosco 








I funghi più di ogni 


| altro prodotto 


meritano fiducia... 





PETTO D'ANATRA IN PADELLA 
CON SCALOGNI 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

petto d'anatra con la pelle g 600 - scalogni 
2 200 - burro - zucchero - vino rosso e Por- 
e . . 

to - sale - pepe nero in grani. 

Tempo occorrente: circa 40". 


Incidete il petto d'anatra praticando una 
serie di taglietti superficiali sul lato co- 
perto dalla pelle. Insaporitelo con un piz- 
zico di sale, una macinata di pepe, quindi 
sistematelo nella padella antiaderente 
calda mettendolo inizialmente dal lato 
della pelle e, senza aggiungere condi- 
mento, fatelo rosolare a fuoco moderato 
7-8' prima di girarlo dall'altro lato. Intan- 
to, in un’altra casseruola, soffriggete gli 
scalogni in una noce di burro: spruzzateli 
quindi con un dito di vino rosso, salateli, 
pepateli. incoperchiate e fateli stufare 
lentamente finché saranno divenuti mor- 
bidi e tutto il vino si sarà consumato: al- 
lora spolverizzateli con un cucchiaino di 
zucchero, bagnateli con un goccio di 
Porto e lasciateli glassare: il fondo di cot- 
tura diventerà sciropposo. Non appena il 
petto d'anatra sarà pronto, scolate via la 
parte più grassa del fondo di cottura, ag- 
giungete un dito di Porto, lasciatelo eva- 
porare, legate il sughetto con una noce di 
burro, mettete nel tegame gli scalogni 
glassati, tenete l'insieme sul fuoco per un 
altro minuto quindi portate in tavola. 


La signora Olga dice che: così preparato, il 
petto d’anatra non è per niente grasso; volen- 
do potrete renderlo ancora più “leggero” co- 
spargendolo a fine cottura con una gremolada 
(erivo fine) di prezzemolo e buccia di limone. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Barbera del Monferrato 

Latisana Merlot 

Aprilia Sangiovese 
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FILETTO DI MANZO 
AI PORCINI 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


nh 


Ingredienti: dose per 4 persone 
porcini g 400 - 4 medaglioni di filetto 
da g 250 cad. - panna liquida g 100 - 
aglio - prezzemolo - crema di tartufo - 
Cognac - olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30. 


Legate i medaglioni di filetto con un giro 
di spago per farli stare in forma. Strofina- 
te i porcini con una pezzuolina umida, 
poi tagliateli a lamelle. Rosolate i filetti in 
padella. a fuoco vivo. in un filo d'olio cal- 
do, facendoli cuocere 4' per parte, poi 
aggiungete 2 spicchi d’aglio,‘le lamelle di 
porcini, sale, pepe. Saltate velocemente i 
funghi per farli rosolare, quindi fiam- 
meggiate la preparazione con il Cognac: 
non appena l'alcol sarà evaporato, toglie 
te la carne, unite la panna. un cucchiaino 
di crema di tartufo. fate addensare il su- 
ghetto quindi salsate i medaglioni e co- 
spargeteli con prezzemolo tritato. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 


Malbec del Friuli 





Montescudaio rosso 
Vesuvio rosso 











CONIGLIO ALLE VERDURE 


oto nella pagina accanto, in 2° piano 
pag / 


Ingredienti: dose per 6 persone 

un coniglio - 3-4 larghe foglie di verza - 
porci g 200 - porro - burro - aglio - par 
migiano grattugiato - un uovo - vino 
bianco secco - olio d'oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora. 


Spuntate al coniglio la testa e le zampe 
quindi disossatelo completamente in mo- 
do da ottenere una fetta di carne senza 
troppe lacerazioni. (Conservate la carcas- 
sa spolpata). Pulite i funghi con una pez- 
zuolina umida, dopo averne raschiato i 


| gambi. Sbollentate le foglie di verza, sco- 





latele e tagliatele a listerelle. Riducete un 
grosso porro a rondelle e i porcini a la- 
melle. Fate soffriggere uno spicchio d’a- 
glio con una grossa noce di burro: unite 
le rondelle di porro, lasciatele stufare 
dolcemente per 10", quindi aggiungete le 
lamelle di funghi e le listerelle di verza. 
Saltate rapidamente il tutto, a fuoco vivo. 
per far asciugare il liquido di cottura in 
modo da avere un misto di verdure mol- 
to asciutto; lasciatelo raffreddare quindi 
insaporitelo con sale, pepe, un cuechiaio 
di parmigiano e legatelo con un uovo. Al- 
largate la fetta di coniglio, salatela, pepa- 
tela, cospargetela con le verdure. chiude- 
tela come per ridare al coniglio la forma 
iniziale. cucite insieme i due lembi di 
carne, infine fermate il rotolo con alcuni 
giri di spago e mettetelo in una pirofila 
insieme con la carcassa spolpata, sale. pe 
pe e un filo d'olio. Infornate a 200° per 
30' circa. sfumando l'arrosto con un dito 
di vino. Servitelo a fette salsato con il suo 
fondo di cottura filtrato. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso. 
secco e le agero di corpo: 

Grignolino d'Asti 

San Colombano 

Castel San Lorenzo rosso 
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Cantina Sociale di Cantina Sociale Cantina Sociale di Cantina Sociale 
Cooperativa “Giogantinu di Monserrato Sant'Antioco Sorso-Sennori 

07022 Berchidda (SS) 09042 Monserrato (CA) 09017 Sant'Antioco (CA) 07037 Sorso (SS) 

Tel. 079/704163 Tel. 070/560301 Tel. 0781/83055 Tel. 079/350118 

Cantina Sociale di Dolianova Cantina Sociale Cantina Sociale della Cantina Sociale “Gallura' 






09041 Dolianova (CA) del Vermentino Trexenta 07029 Tempio Pausania (SS) 


Tel. 070/7406 07020 Monti (SS) 09040 Senorbì (CA) Tel. 079/631241 
l i Tel. 0789/44012 Tel. 070/9808863 
Cantina Sociale “Il Nuraghe" Cantina Sociale 
09095 Mogoro (OR) Cantina Sociale Santadi Cantina Argiolas & C. Agriorticola Terralba 
el. 0783/990285 09010 Santadi (CA) 09040 Serdiana (CA) 09098 Terralba (OR) 
Tel. 0781/950012 Tel. 070/740606 Tel. 0783/81824 
__ 
- - 


CONSORZIO VINI D.0.C. DI SARDEGNA 09123 Cagliari e Sa. Via Caprera, 8 - Tel. 070/658989/241140 Fax 070/658989 





CODONE DI MANZO BRASATO 
(foto in questa pagina, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
codone di manzo pulito di scarti e pelli 
e 950 - aglio - concentrato di pomodoro 
- farina - vino rosso robusto - olio d’oli- 


va sale pep< IM LUNI, 


l'empo occorrente: circa 3 ore e 30°. 


Legate la carne con alcuni giri di spago, 
insaporitela con un pizzico di sale, una 
senerosa macinata di pepe. infarinatela e 
fatela rosolare dolcemente in un dito 
d'olio già riscaldato e aromatizzato con 5 
spicchi d'aglio interi non pelati. Quando 
la carne sarà leggermente colorita, ag 
smungete nella casseruola E 30) di concene 
trato di pomodoro sciolto in un dito d’ac 
qua calda e mezza bottiglia di vino. Inco- 
perchiate parzialmente, riducete la fiam- 
ma, lasciate brasare la carne piano piano 
per circa 3 ore, A cottura completata. al- 
fettate il brasato e salsatelo con il suo su- 
co filtrato al colino cinese. \ccompagna- 
te il brasato con polenta, con enocchi di 
pane 0 di patate. oppure con gli spaetzli. 


Si consiglia un vino rosso dal profumo ampio, 
tannico, di corpo, armonico: 

Terrano del Carso 

Pomino rosso 


Fiorano rosso 


FRICASSEA DI FUNGHI CON UOVA 
(foto in questa pagma, m l piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 

funghi misti (finferli, porcini, champi- 
gnon), in tutto g 400 - panna g 100 - 4 
uova - prezzemolo - limone - scalogno - 
olio d’olit e sale = pepe. 


Tempo occorrente: circa 30°, 


Pulite i funghi, tagliateli a tocchetti e 
trifolateli, a fuoco vivo. in 3 cucchiaiate 
d'olio insaporito da uno scalogno tritato. 
Conditeli con sale. pepe. succo di un li- 
mone, prezzemolo tritato e legateli con la 
panna. Per le uova fritte, sgusciatene uno 
inun piatto. fatelo scivolare in un dito 
d'olio molto caldo e ricoprite il tuorlo 
con l'albume non appena quest'ultimo i- 
nizierà a rapprendersi: procedete. insom= 
ma, come per le uova affosate con la dif 
ferenza che la cottura avviene nell’olio 
invece che nell'acqua. Dopo aver fritto in 
questo modo le 4 uova, servitele subito, 
calde, con la fricassea di funghi. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 
Nebbiolo d'Alba 
/ Colli dell'Etruria Centrale rosso 
45 (Corvo rosso 
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POLLO CON 


Ingredienti: dose per 6 persone 

un pollo, circa kg 1,300 - salsiccia 

a metro g 200 - funghi secchi g 10 - 

3 fette di pancarré ammollate nel latte - 
misto aromatico (aglio, prezzemolo, 
timo, maggiorana, salvia, 

rosmarino) - alloro - cipolla - sedano - 
carota - vino bianco secco - olio 

d’oliva - sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa un’ora e 15, 
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RICETTA FILMATA 


] - Tritate finemente abbondante misto 
aromatico. Spellate la salsiccia. 

Mettete in ammollo i funghi in acqua 
fredda, quindi strizzateli e tritateli 


2 - Raccogliete in una ciotola 


la salsiccia sbriciolata, il trito aromatico, 


i funghi, il pancarré strizzato, sale, 
pepe macinato. Amalgamate il composto 


3 - Spuntate al pollo il collo e le ali; 
bruciacchiatelo per eliminare piume o 
penne residue, lavatelo, asciugatelo, 
apritelo a libro tagliandolo lungo 

la linea dorsale, battetelo per 
appiattirlo, quindi salatelo e pepatelo 


4 - Infilando le dita sotto la pelle, 
sollevatela piano e staccatela dalla polpa 
facendo attenzione a non lacerarla 


RIPIENO 





5 - Prendete piccole porzioni 
di composto aromatico, spingetelo 
sotto la pelle spalmandolo sulla polpa 
in modo da rivestire tutto il pollo 


6 - Incrociate e legate insieme le zampe 
del volatile, quindi mettetelo in una 
pirofila insieme con una carotina, 

una costa di sedano, una piccola cipolla 
(il tutto tagliato a tocchetti), 

una foglia d’alloro, un ciuffetto di salvia, 
un pizzico di sale, alcuni grani 

di pepe. Irrorate il pollo con un filino 
d’olio quindi passatelo in forno 

a 200° per 40° circa, sfumandolo a metà 
cottura con un dito di vino. 

Trascorso il tempo indicato, trasferite 

il pollo nel piatto da portata 

e salsatelo con il suo fondo di cottura 
prima passato al passaverdura 
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SFORMATINI DI CIOCCOLATO 
CON MELE AL CALVADOS 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
Per gli sformatini: latte g 120 - burro 
g 00 - zucchero semolato - g 40 - farina 
£ 25 - cioccolato fondente g 15 - un tuorlo 
- 2 albumi - sale - burro e zucchero per gli 
stampini. 
Per accompagnare: uvetta secca g 30 - 
pinoli g 30 - una grossa mela - zucchero 
semolato e a velo - burro - Calvados. 
Tempo occorrente: circa un’ora. 


Per gli sformatini: portate a bollore il 
latte con g 40 di zucchero poi stempera- 
tevi il burro intriso con la farina e il 
cioccolato tagliuzzato. Lasciate sobbolli- 
re a fuoco moderato, mescolando conti- 
nuamente, finché la crema incomincerà 
ad addensarsi, quindi spegnete, incorpo- 
ratevi un tuorlo e lasciatela raffreddare: 
infine amalgamatevi gli albumi prece- 
dentemente montati in neve ben soda 
con un pizzichino di sale, incorporando- 
li con un cucchiaio di legno con movi- 
menti dal basso verso l’alto e viceversa. 
Imburrate abbondantemente 4 stampini 
per ramequin, spolverizzateli di zucche- 
ro semolato, riempiteli fino a due terzi 
con l'impasto preparato, quindi passateli 
in forno a 190° per 35' circa. Intanto 
sbucciate la mela, privatela del torsolo e 
riducetela a dadini che farete rosolare in 
una grossa noce di burro spumeggiante 
insieme con i pinoli e l'uvetta. Spolveriz- 
zate il tutto con un'abbondante cuce- 
chiaiata di zucchero semolato, infine 
fiammeggiate con un bicchierino di Cal- 
vados. Togliete dal fuoco non appena Val- 
col sarà evaporato. Sfornate gli stampini 
e capovolgeteli nei piatti da porzione: 
spolverizzate gli sformatini con zucchero 
a velo, fatto scendere a pioggia da un se- 
taccino e serviteli immediatamente, caldi. 
accompagnandoli con la dadolata di mela. 
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PANNA COTTA AL CAFFÈ 
CON SALSA DI ALBICOCCHE 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 8 persone 

Per la panna cotta: panna fresca È 800 
- latte g 250 - zucchero g 180 - gelatina 
in fogli (colla di pesce) g 12 - caffè so- 
lubile in polvere. 

Per la salsa di albicocche: albicocche 
secche g 200 - apricot brandy. 

Tempo occorrente: circa 20' più il 
raffreddamento. 


Mettete a bagno i fogli di gelatina in ac- 
qua fredda. Intanto scaldate panna, latte 
e zucchero, tenendo il tutto su fuoco mo- 
deratissimo per non farlo assolutamente 
bollire: stemperate quindi nel composto i 
fogli di gelatina ben strizzati e 5 cucchiai- 
ni di caffè in polvere, quindi versatelo in 
uno stampo ad anello, lasciandolo raf- 
freddare: infine passatelo in frigorifero 
almeno per 6 ore. Per la salsa, riducete le 
albicocche a listerelle, mettetele a rinve- 
nire per un paio d’ore in 2 bicchierini di 
apricot brandy, quindi trasferitele con 


tutto il liquore in un tegamino, aggiunge- 
te un dito d’acqua e fatele sobbollire per 
5'. Lasciatele raffreddare nella loro salsi- 


na. Al momento di servire sformate la 








panna cotta in un piatto da portata, met- 
tete al centro e tutto intorno le albicoc- 
che salsate e portate in tavola. 


MATTONELLA FARCITA 
CON PANNA E BANANE 


(foto nella pagina accanto, in 3° piano) 


| Ingredienti: dose per 8 persone 


Per la mattonella: burro g 190 - zucche- 


ro semolato g 170 - cioccolato fondente 


g 170 - farina g 120 - 7 uova - sale - bur- 


ro e farina per lo stampo. 

Per farcire: panna fresca g 200 - 2 ba- 
nane - rum - zucchero semolato e a velo. 
Tempo occorrente: circa un’ora e 15°, 


Tagliate le banane a rondelle, raccoglie» 
tele in una ciotola. irroratele con un bic- 
chierino di rum, spolverizzatele con una 
cucchiaiata di zucchero semolato e la- 
sciatele marinare per un'ora. Intanto, con 
lo sbattitore, montate a spuma il burro 
con lo zucchero: unite quindi i tuorli del- 
le uova, il cioccolato fuso, la farina setac- 
ciata e, per ultimi, gli albumi montati in 
neve ben soda con un pizzichino di sale. 
(Tutto l'impasto si può fare con lo sbatti- 
tore ad eccezione degli albumi montati 
che devono essere incorporati con un 
cucchiaio di legno, con movimenti dal 
basso verso l’alto e viceversa). Versate 
l'impasto in uno stampo rettangolare a 
bordi alti di cm 24x15. imburrato e infa- 
rinato, quindi passate in forno a 180° per 
45' circa. Sfornate il dolce. lasciatelo raf- 
freddare su una gratella da pasticcere poi 
tagliatelo a metà in senso orizzontale. 
Pennellate le due metà con il liquore u- 
sato per marinare le banane poi, sulla 
metà inferiore, mettete le fettine di bana- 
ne e tutta la panna montata fermissima. 
Ricomponete il dolce, spolverizzatelo 
con lo zucchero a velo e guarnitelo con 
alcune rondelle di banane tenute da parte. 
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‘La mattonella al cioccolato 

































INGREDIENTI 

Per la pasta: 100 gdi farina - 60 g di mandorle sbucciate e tritate finemente » 160 g dizucchero - 30 g di burro 
6 uova - 1 bustina di Vanillina BERTOLNI - mezza busta di LIEVITO BERTOLINI Vaniglinato. 

Per farcire: per la crema al cioccolato: 1 bustina di Novosprint BERTOLINI - 120 g di zucchero - 20 g di farina 


2 tuorii - un pizzico di sale - mezzo litro di latte - 2 cucchiai di liquore "Creola Rhum di Fantasia” 

ottenuto con il PREPARATO PER LIQUORE BERTOLINI 

Per la preparazione della bagna al “Rhum” 

60gdiacqua - 100 g di zucchero - 3 cucchiai di liquore "Creola Rhum di Fantasia” 
Per decorare: 125 g di cioccolato fondente - 40 gdi burro - 50 g di panna da montare - 40 g di pistacchi sgusciati 

1 cucchiaino di confettura di abicocche - 100 g di Zucchero a velo BERTOLINI - alcune 

ciliegie candite. 
PASTA. In una terrina lavorate a spuma il burro ammorbidito e tagliato a pezzetti con lo zucchero; aggiungete 
uno alla volta, | tuorli, la Vanillina BERTOLINI e setacciatevi la tarina miscelata con il LIEVITO BERTOLINI 
Unite le mandorie e, mescolando delicatamente, incorporate le chiare montate a neve ben ferma (un pizzico di 
sale favorisce l'operazione). 
Travasate ìn uno stampo rettangolare imburrato ed infarinato e passate in forno già caldo (180°) per circa 30 minuti 
FARCITURA. Preparate la crema al cioccolato nel modo seguente: miscelate lo zucchero con la farina ed ll 
Novosprint BERTOLINI, aggiungete i tuorli ed il sale, lavorando con un cucchiaio fino ad avere un composto soffice 
Stemperate versando il latte a piccole dosi e mettete al fuoco a mezza fiamma rimestando. Lasciate sobbollire per 
cinque minuti. Quando la crema si sarà intiepidita. unite il liquore "Creola Rhum di Fantasia‘. Tagliate la mattonella 
orizzontalmente in modo da ottenere tre parti uguali che spruzzerete con la bagna ottenuta mescolando in una 
ciotola l'acqua con lo zucchero ed il fiquore. Distribuite metà della crema sulla parte inferiore, sovrapponete la 
seconda parte, distribuite la restante crema e ricomiponete la mattonella 
DECORAZIONE, Spennellate la mattonella con la confettura precedentemente schiacciata con una forchetta 
In un tegame fate fondere, a bagnomaria, il cioccolato tagliato grossolanamente, unite @ burro a pezzetti, la panna 
e mescolate il tutto. Versate il composto sulla superficie del dolce e, con una spatola, stendetelo uniformemente 
In una ciotola lavorate lo Zucchero a velo BERTOLINI con l'aggiunta graduale dell'acqua necessaria fino ad 
ottenere una glassa. Riempite una siringa per dolci e decorate la mattonella, sistemando i pistacchi e le ciliegie 
candite come da fotografia 











SBRISOLONA DI FRUTTA SECCA 
(foto in questa pagina, in 2° piano) 

Ingredienti: dose per 8 persone 

farina bianca g 300 - burro g 150 - man- 
dorle pelate g 80 - farina gialla (di po- 
lenta) g 75 - gherigli di noce g 50 - noc- 
ciole, tostate e pelate, & 50 - zucchero se- 
molato - un uovo più un tuorlo - lievito in 
polvere e vanillina Bertolini - sale - burro 
per la teglia. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


l'enete da parte, intere, alcune mandorle, 
noci e nocciole che vi serviranno per la 
decorazione. Passate brevemente al trita- 
tutto la restante frutta secca insieme con 
un cucchiaio di zucchero, ottenendo un 
trito non troppo fine, In una ciotola, in- 
tridete e 150 di burro con la farina bian- 
ca, strofinando gli ingredienti tra le mani 
in modo da ottenere un mucchio di bri- 
ciole: a queste aggiungete la farina gialla, 
il trito di frutta secca, un cucchiaino di 
lievito, una bustina di vanillina, un pizzi- 
chino di sale, un uovo e un tuorlo. Amal- 
gamate rapidamente tutto insieme, otte- 
nendo un impasto piuttosto sbricioloso 
che stenderete con le mani in una teglia 
bassa di em 26 di diametro, ben imburra- 
ta. Guarnite il dolce con la frutta secca ri- 
masta intera e infornatelo a 170° per 30 
poi alzate la temperatura a 220° e termi- 
nate di cuocerlo in altri 10' circa. Servite 
la sbrisolona fredda. 


MELE GOLDEN IN CAMICIA 
DI SFOGLIA 
(foto in questa pagina, in 1 piano) 

Ingredienti: dose per 6 persone 

pasta sfoglia surgelata g 500 - marmel- 
lata di albicocche g 80 - canditi g 70 - 
pinoli £ 00 - 6 grosse mele Golden - 
zucchero semolato ea velo - UOVO per 
pennellare - Maraschino. 


Tempo occorrente: circa 20' più lo 
scongelamento della pasta. 


late scongelare la pasta sfoglia. Intanto 
sbuc«c late le mele. con l'apposito scavino 
privatele del torsolo senza romperle 
quindi fatele cuocere per 5' in mezzo bic- 
chiere d'acqua aromatizzata da un dito di 
Maraschino. Mescolate insieme la mar- 
mellata di albicocche con i pinoli e i can- 
diti ridotti a dadini. Tirate la pasta scon- 
gelata in sfoglia di mm 3 di spessore e ri- 
tagliatevi 6 quadrati della dimensione 
giusta per avvolgervi le mele. Mettete al 
centro di ognuno un poco del composto 
di marmellata (distribuendolo equamen- 
te) e una mela poi, incrociando a cocca i 
lembi della sfoglia, chiudete a fazzoletto. 
Sistemate le 6 mele così rivestite su una 
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placca coperta da carta da forno, pennel 
latele d'uovo battuto. guarnitele con al- 
cuni ritagli di sfoglia, spolverizzatele di 
zucchero semolato e infornatele a 220 
per 10' circa. Servitele tiepide cosparse 


di zucchero a velo. 


FLAN DI PERE 
INGABBIA CARAMELLATA 


(foto in questa pagina) 
Ingredienti: dose per 8 persone 


Per la pasta: farina bianca 2 200 - burro 
e 100 


burro e farina per lo stampo 


zucchero semolato g 35 - sali 
legumi SE 
chi per la cottura in bianco. 

Per farcire: 2 pere g 600 - panna fresca 
£ 60 - un uovo e 3 tuorli - burro - zucche- 
ro semolato - cannella in pol ert 


l'empo occorrente: circa un'ora e 30°. 








Preparate la pasta: intridete il burro con 
la farina. strofinandolo tra le mani. in 
modo da ottenere un mucchio di bricio 
lame. Sistemate quest'ultimo sulla spia 
natoia facendo la fontana; al centro met 
tete lo zucchero. un pizzico di sale e g 40) 
d'acqua fredda. Impastate molto rapida 
mente con la punta delle ia, pol avvol 
cete la pasta In poca pellicola trasparente 
e ponetela in frigorifero a riposare per 
30) circa. Intanto pe late e private del tor 
solo le 2 pere tagliatene una a pezzi e la 
tela cuocere in poca acqua. Riducete in 
Vece a fettine la m(* onda t rosolatela a 
fuoco vivo in una noce di burro. spolve 
rizzandola con un pizzicone di cannella. 
l'irate la pasta a mm 4 di spessore: bu 
cherellatela con l'apposito rullo, quindi 
foderate CON essa fondo t bordi di uno 
stampo rotondo a cerniera mobile. di 
cem 24 di diametro, imburrato e infarina 


to. Ric Opriti la pasta con un foglio di car 





ta da forno, poi riempite lo stampo con 
lecumi secchi che impediranno alla pasta 
di gonfiarsi in cottura. Infornate a 200 
per 20°. Frullate la pera cotta unendo an 
che la panna, un uovo e 1 tuorli. Sfornati 
lo stampo, svuotatelo dei lecumi. togliete 
la carta da forno quindi mettete nella ba 
se di pasta (senza sformarla), la pera ro 
solata e il frullato preparato: passate di 
\ cottura 


ultimata, sformate il dolce su un piatto da 


nuovo in forno a 190 per 15 


portata « decoratelo con fili di caramello. 
per il quale servono g 100 di zucchero 
cotto con un cucchiaio d'acqua. Servite il 
flan appena tiepido. 


La signora Olga dice che; è un dolce graditi 


a tutti, na sicuramente pui idatto a una mi 


renda di ragazzi che ad essere servito comi 
| dessert a fini pranzo. La pere si possono so 

stituire con mele golden oppure con quell 

verdi “Grannv Smith”, piuttosto a 

tal caso aumentate la quantita di zucchero 


COCKTAIL 


10 ml di Campari 
10 ml di Whiskey 


10 ml di Martini rosso 
si 


IL PRESTIGIO E' SERVITO 


scorzetta di arancia 


x 
c 
- 
-_ 
è 
w 
» 
% 


e “Fiesta” di Sj 


te 
5NARUMI 


e Plone f China 


Si prepara direttamente in un bicchiere basso e largo (tumbler) nel quale si versano tutti gli ingre- 
dienti. Si aggiungono alcuni cubetti di ghiaccio, una scorzetta di arancia, si mescola e si serve subito. 
Quando: è un classico aperitivo, piuttosto alcolico, da gustare a mezzogiorno, prima di iniziare un 


MIGHIELOTTO pranzo che si prevede robusto, specie se a base di cacciagione. E un cocktail decisamente autunnale. 
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MONTASIO: PER PIMO E PER ULTIMO. 


- Gnocchi di patate al Montasio su foglia di Frico > |- Pere con crema alla vaniglia e mousse al Montasio — 
RISTORANTE "DEL DOGE", PASSARIANO DI Coprorpo (UD). TRATTORIA "DALL'' AMELIA", MESTRE (VE). 






usri- CON IL CONTRIBUTO DELL'EIMA 


peeccocnoncenacneszene= 
Un formaggio a Denominazione d'Origine come il Montasio può trovard "Progetto Qualità" finanziato dall'EIMA, l'Ente di Stato | Se volete prenotare una copia del LOI. 


posto, a tavola, in qualsiasi momento. per gli Interventi nel Mercato Agricolo e sottopone per- ! Ricettario Montasio inviate questo coupon compilato 
Anzi, prima ancora, assieme agli aperitivi. Entra nel primo piatto, può fun| tanto un elevato campione delle forme prodotte a | e accompagnato da L. 3.000, anche in francobolli, a: 


gere benissimo da secondo, può completare degnamente qualsiasi pasto. I{ severe analisi chimiche, fisiche, microbiologiche e CORE o pel Di n” 
può essere un ingrediente fondamentale per molti menu tipici. sensoriali. S.S. Napoleonica pEr e 


Se volete conoscerne qualcuno chiedete il nuovo Ricettario, che contiene 16 ricette a base di Montasio preparate apposti Se desiderate un formaggio tipico, genuino, 





' 
I 
I 
I 
SA Td Be S i E . - i i | Nome e Cognome... 
da alcuni dei più rinomati ristoranti friulani e veneti, al Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio. Basterà rita] sano, con alto valore nutritivo ed una i 
gliare e spedire il buono qui accluso. E, già che ci siete, ricordatevi di acquistare dal vostro alimentarista 0 supermercatt composizione equilibrata (36% di }* 
di fiducia un po' di Montasio: lo potete scegliere tra i tipi fresco, semistagionato e stagionato. A casa, dopo, vi chiederan| umidità, 28/32% di lipidi, 24/26% Via 
no di riacquistarlo presto, tanto il suo sapore è seducente e genuino. di proteine) chiedete il vero ! Città 
Montasio, infatti, è ancora oggi fatto come si faceva ieri, sulle montagne del Friuli: buono oggi, come era buono ieri. Montasio per primo, per secon- MONTASIO: FATTO OGGI, Prov. 
L 


A Denominazione d'Origine dal 1986, è tutelato dal Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio che aderisce ql do, per ultimo. BUONO COME IERI. 
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SCUOLA DICUCINA 


IL PESCE 


bollire, affogare, cuocere a vapore 


Bollire: questo verbo è stato usato 
nel sottotitolo perché rende im- 
mediatamente l’idea del tipo di 
cottura trattato in questa puntata. 
Tuttavia va subito precisato che. 
per quanto riguarda il pesce, sa- 
rebbe meglio parlare di sobbollire, 
cioè cuocere tenendo la tempera- 
tura sotto controllo, senza mai 
raggiungere veramente il punto di 
ebollizione dell’acqua. Il liquido 
usato per cuocere il pesce, infatti, 
non dovrebbe mai superare gli 
80°, altrimenti il pesce si sfalda e 
la polpa diventa stopposa. Ecco il 
primo segreto per ottenere un 
buon risultato. Questo tipo di cot- 
tura, apparentemente elementare, 
ha regole precise; molto dipende 
anche dalle dimensioni e dal tipo 
di carne dell'esemplare prescelto. 


Preparare per la cottura 


In pratica, si può lessare qualun- 
que tipo di pesce, crostaceo 0 mol- 
lusco. I pesci grandi possono essere 
cotti tutti interi, naturalmente dopo 
essere stati eviscerati e privati delle 
pinne e, se occorre, delle squame 
oppure a tranci. Quelli piccoli pos 
sono essere cotti interi o a filetti. In 
quest’ultimo caso, invece di cuo- 
cerli immersi, è preferibile servirsi 
del vapore e di due piatti (uno so- 
pra e uno sotto) 0 di un cestello so- 
speso sul liquido in ebollizione o 
“affogarli” in pochissimo brodo di 
pesce : saranno più saporiti. 

Se si vuole bollire un pesce gran- 
de, per esempio un branzino o un 
salmone che poi si presenterà “in 
bellavista”, ci cuarnito 
maionese, gelatina, gamberetti o 
altro, bisogna prepararlo in modo 


cloè con 


che si deformi il meno possibile, 
quindi converrà eviscerarlo attra- 
verso le branchie, senza aprirne il 
ventre. Se si sceglie la seconda al- 
ternativa, perché non si sformi bi- 
sogna legarlo; lo si può anche 
cuocere avvolto in carta per cuci- 
na, precedentemente inumidita in 
modo che, ammorbidita, si possa 
modellarla intorno al pesce. An- 
che la carta va assicurata con 
qualche giro di spago da cucina. 
Per lessare un pesce grande è ne- 
cessario disporre di una pesciera 
(si dovrebbe chiamare più pro- 
priamente pesciaiuola) nella quale 
l'esemplare è immerso ben diste- 
so. La pesciera, essendo dotata di 
una griglia, permette inoltre di e- 
strarre il pesce cotto tutto intero, 
senza pericolo di romperlo. se 
viene servito freddo. va lasciato 
intiepidire nel liquido di cottura. 
Se la presentazione richiede che 
gli venga tolta la pelle, l’operazio- 
ne va fatta mentre il pesce è anco- 
ra caldo (anche se non bollente) 
perché così il collagene contenuto 
nella pelle è ancora morbido, pro- 
prio per azione del calore, e l’ope- 
razione risulta facilitata. 

La pesciera non è necessaria per 
cuocere (interi) piccoli esemplari: 
anche se non stanno completa- 
mente distesi in una pentola nor- 
male. infatti, si possono cuocere 
legando insieme testa e coda: sì 
ottiene così una presentazione 
particolare, che è molto usata per 
la cottura delle trote al blu. La 
classica ricetta prevede che le tro- 
te siano freschissime, addirittura 
vive (vanno uccise un istante pri- 
ma di essere gettate nel liquido 


bollente) e ancora coperte dal loro 
leggero muco: e proprio questo 
che, a contatto con l’acqua bollen- 
te produce la sfumatura azzurrina 
che dà il nome alla preparazione. 


Il liquido e gli aromi 


Sì può lessare il pesce in acqua 
semplicemente salata. Solo per la 
cottura di una piovra è meglio tra- 
lasciare il sale che la renderebbe 
dura; meglio, come fanno alcuni, 
mettere nell’acqua un tappo di su- 
ghero: pare serva ad ammorbidir- 
la. Per abbreviarne la cottura, è 
indicato l’uso della pentola a pres- 
sione. Per lo più, comunque, il pe- 
sce si lessa in un court-bouillon 
preparato facendo bollire dell’ac- 
qua con erbe aromatiche, vino 
bianco o aceto o limone e sale. 
Per qualche preparazione, sono 
più indicati il vino rosso o il latte. 
Gli aromi più classici sono carota, 
cipolla e sedano, ma si possono 
impiegare anche alloro, prezze- 
molo. timo o aneto, a seconda del- 
le ricette. Se si cuociono pesci pic- 
coli o il court-bouillon viene usato 
per cuocere a vapore, per insapo- 
rirlo bisogna lasciarlo bollire per 
circa mezz'ora prima dell'utilizzo. 
| pesci piccoli vanno immersi nel 
liquido caldo. Se il pesce da cuoce- 
re è grande e richiede una cottura 
abbastanza lunga, lo si tuffa, inve- 
ce, a freddo nell’acqua contempo- 
raneamente agli aromi: avranno 
tempo sufficiente per cedere il lo 
ro sapore. Astici e crostacei si get- 
tano in acqua o court-bouillon 
bollenti. I frutti di mare, coperti, 
cuociono nel vino o al vapore 
dell’acqua che essì stessi emettono. 
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UN COURT-BOUILLON 


x 


\ 


PREPARARE 








Per dare più sapore a un pesce bolli- 

to, quasi sempre si aromatizza l’acqua 
di cottura con erbe e verdure: le più clas- 
siche sono sedano, cipolla e carota. 


Il court-bouillon (è questo il nome 

tecnico del liquido aromatizzato per la 
cottura del pesce) viene completato con a- 
ceto 0 vino bianco e con (poco) sale. 


LESSARE GROSSI PESCI 


Per lessare un pesce di grandi di- 

mensioni (qui un salmone), dopo a- 
verlo pulito, lo si prepara inserendo nel 
ventre alcune erbe aromatiche. 


Avvolgere il pesce in carta per ali- 

menti inumidita e legarlo, perché non 
si sformi e resti ben chiuso (operazione 
indispensabile se servito in bellavista). 


If 











Lasciar intiepidire il pesce, cotto, 

nella sua acqua prima di estrarlo ser- 
vendosi della griglia. Togliere con atten- 
zione la carta per non danneggiarlo. 


Per presentare il salmone in bella- 
vista, incidere la pelle del pesce. tie- 
pido. lungo la schiena e sui fianchi per 


poterla asportare e scoprire la polpa. 
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Dopo aver bollito per circa mezz'o- 

ra, il court-bouillon, caldo, è pronto 
per la cottura di piccoli pesci 0, come in 
questo caso, di un astice da spolpare. 





3 Stenderlo in una pesciera munita di 
griglia aggiungendo acqua fredda, er- 
be aromatiche e vino bianco. Per i pesci 
grossi, infatti, la cottura ha inizio a freddo. 


E M 





Guarnire la parte del salmone pri- 

vata della pelle con file di gamberetti 
lessati, oppure con riccioli di maionese. 
sottaceti Oppure verdure. 


| AFFOGARE 





1 Imburrare il fondo di una pirofi- 
la con burro fuso, quindi cospar- 
gerlo con scalogno tritato fine. 


ERI 


dh dl 
fs 
Mc 











Disporre sul fondo i filetti di pe- 
sce ripiegati (sogliola, branzino, 
orata) oppure piccoli tranci. Salarli. 


Irrorarli con brodo di pesce fatto 
| consumare con vino o panna, co- 
prire e cuocere in forno per 6-7 minuti. 





CUOCERE “ AL BLU” 





Legare la testa (attraverso le bran- 
chie) alla coda di una piccola trota 
freschissima, ancora coperta del proprio 
muco azzurrino. pulita ma non squamata. 








_ CUOCERE A VAPORE 





La cottura a vapore è molto indicata 
per filetti di pesce o pesci non troppo 
grandi, a carne soda. Per realizzarla, pre- 
parare un court-bouillon con erbe e ver 
dure aromatiche (carota, cipolla, sedano, 
alloro, basilico, timo). Anche se il pesce 
non viene messo direttamente a contatto 
con il liquido, il loro aroma ne insaporirà 
la carne. Il court-bouillon in ebollizione 
va messo sul fondo di una pentola e, su 
questa, si appoggiano i pesci, salati e pe- 
pati, stesi in un cestino di metallo o di 
paglia (nella foto), poi si incoperchia: 
molto indicati sono i cestelli cinesi il cui 
coperchio, pure di paglia, permette una 
blanda evaporazione dell'umidità. 





Gettare il pesce in un court-bouillon 
bollente preparato con acqua, cipol- 
la, prezzemolo e sale. Il sistema è adatto 
pure per lucci, carpe, coregoni, lavarelli. 


Sollevare dopo pochi minuti il pesce 
con una schiumarola: se 


non è stato 
maneggiato e non ha perso la mucosità, 
sarà tenerissimo e di colore azzurrino. 
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PALAMITA ALLA CALABRESE (ricetta italiana) 


Filtrare il court-bouillon, elimi- 

nando tutte le erbe e gli aromi. Ri- 
versarlo nella pentola usata per preparar- 
lo e immergervi il pesce pronto da cuocere. 
Il liquido di cottura dev'essere tiepido. 


Legare con diversi giri di spago 

bianco da cucina un trancio di pala- 
mita del peso di circa g 800, ben pulito: 
la legatura serve per mantenerlo perfet- 
tamente in forma durante la cottura. 


Preparare in una capace pentola un 
court-bouillon con acqua, una carota, 





mezza cipolla, una costa di sedano, 2 fo- 
glie di alloro e un po’ di sale grosso. Far- 
lo bollire per circa 20 minuti. 


Portare al punto di ebollizione, ab- 

bassare la fiamma e lasciar sobbollire 
per circa 20' a pentola coperta. Lasciar 
intiepidire, quindi mettere il trancio sul 
tagliere e liberarlo dalla pelle. 













Tritare finemente un mazzetto di 

prezzemolo con 3 spicchi d'aglio. 
Mettere in una ciotola, coprire di olio d'o- 
liva, salare e pepare. Servire la palamita 
coperta con questa salsa. I iste per |. 





Far fondere in una casseruola g 30 
di burro, farvi appassire uno scalogno 
tritato e tostarvi g 30 di farina. Quando 
questa sarà divenuta bionda, mescolarvi 


g 100 di gamberetti sgusciati. 












Versare immediatamente su questo 

roux g 400 di brodo di pesce (fumet- 
to) ottenuto filtrando il court-bouillon 
nel quale è stato cotto il branzino; me- 
scolare perché non si formino grumi. 





Preparare un court-bouillon con 

acqua, 3 scalogni sbucciati, un porro e 
una carota a tocchetti, 2 foglie di alloro, 
mezzo bicchiere di vino bianco e sale. 


Coprire con il court-bouillon fred- 
do un branzino del peso di kg 1 200, 
eviscerato e legato perché non si deformi 
e cuocerlo per 15' dall'inizio del bollore. 


Completare la salsa di gamberi con 
g 100 di panna, cuocere per 2 minuti. 
quindi passare tutto al frullatore e salsare 
il branzino. Rifinire con cerfoglio tritato e 


guarnire con rondelle di carota. Dose per 6. 
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preferibile il forno a gas 0 
quello elettrico? A questa 
domanda risponde oggi la Rex con 

una nuova linea, la “Electronic 
Gas Control” che, grazie a 
tecnologie d'avanguardia, propone 
cucine a gas dotate di tutti 

gli atout dei forni tradizionali 
(elettrici e a gas), facili da incassare, 
sicure, nelle quali il risparmio 
energetico è garantito 


Cottura: è possibile cuocere anche a 50° 
lettronico che, accendendo e spegnendo con 
tinuamente il bruciatore ad intervalli variabi- 
li, offre la possibilità di microregolare la tem 
peratura e di mantenerla costante una volta 
impostata. Cotture particolari, come quelle 


di meringhe e souftlé sono, perciò, garantite. 


Arredo: il sistema di ventilazione tangen- 
ziale che entra in funzione automaticamente 
all'accensione, generando un flusso d’aria, ga- 
rantisce l'inserimento ad incasso in assoluta 
sicurezza, mentre la rampa di alimentazione 
posta nella parte anteriore del forno permette 
di collegarlo O scollegarlo dalla rere del gas 


estraendolo solo di cm 10 dal vano di incasso. 
Risparmio: l'alimentazione a gas oftre un 
considerevole risparmio energetico; è possibi- 


le inoltre utilizzare il forno a gas insieme ad 





altri elettrodomestici, senza il problema del 


sovraccarico elettrico. 


Sicurezza: è garantita dal Sicurgas, un di- 
spositivo che interrompe l'erogazione del gas 
in caso di spegnimento accidentale della fiam- 


on cristallo 


ma; il doppio vetro ipotermico cc 
termoriflettente evita che il vetro della porta si 


riscaldi troppo, con il rischio di scottature. 





INGREDIENTI: per la meringa zucchero semolato g 200 - albumi 
e 100 - vanillina - sale - burro e farina per la plac ca. 
Per guarnire gelato g 350 - panna montata 150 - frutti di bosco. 


ESECUZIONE: per la meringa, montate in neve ben soda gli albu 
mi con un pizzico di sale, lo zucchero e la vanillina, lavorando il 
tutto in una ciotola immersa in un bagnomaria caldo. Su placca 
imburrata e infarinata formate con la meringa un disco di cm 20 d 
diametro e 8 bastoncini (meringhette) di cm 5 di lunghezza. Cuo 


cete le meringhe per 3 ore nel forno a 50°. Guarnite il disco di me 


ringa con il gelato, la panna, le meringhette e la frutta di bosco 


INGREDIENTI: besciamella 


8 350 - patate lesse g 350 
spinaci lessi g 50 - parmi- 
giano - 4 uova - sale - burro 


/ 
e pangrattato per l0 stampo 


ESECUZIONE: passate al tri 
tatutto le patate e gli spinaci 
poi incorporate al composto 
la besciamella, i tuorli d'’uo 
vo, g 40 di parmigiano, sale 
e gli albumi montati a neve 
Versate il tutto in uno stam 
po per soufflé imburrato e 
spolverizzato di pangrattato 
quindi cuocete a bagnoma- 
ria, in torno, a una tempera 
tura costante di 180° per 50' 





senza mai aprire ll forno 


TEMA DEL MESE 





PRUGNE SECCHE 


Nonostante l ‘aspetto disidratato, 


he cosa ne sapete delle prugne sec 
che? Ne tenete una scorta nella vostra di- 
spensa? In quali occasioni le consumate? 
Si tratta di un prodotto italiano oppure 
d'importazione? 
Una mini-inchiesta fra amici e conoscen- 
ti produce i risultati previsti: la maggior 
parte della gente è consapevole del fatto 
che si tratta di un prodotto comodo, da 
tenere di scorta e da consumare, se ne- 
cessario, per aiutare un intestino pigro. 
Qualcuno le usa talvolta a fine pasto, in- 
sieme con altra frutta secca e, in cucina, 
soprattutto per la preparazione di dolci. 
Per quanto riguarda il luogo di origine 
del prodotto, quasi tutti lo associano alla 
California, qualcuno alla Bosnia. Sono 
più o meno le stesse conclusioni alle qua- 
li è giunta un’inchiesta assai più profes- 
sionale, svolta dall'ente nazionale che si 
occupa di questo prodotto nel Paese 
maggior produttore di prugne in Europa: 
la F rancia. Se è vero, infatti, che nel 
è la Ca- 
lifornia (da dove proviene buona parte 


mondo leader nella produzione è 


del prodotto attualmente presente sul no- 
stro mercato), la Francia è al secondo po- 
sto, prima anche della Bosnia. Con pro- 
duzioni e quantità davvero interessanti: 
in California, infatti, gli ettari di terreno uti- 
lizzati per questa coltivazione sono 33 000. 
contro i 13 500 della Francia; nella ex 
Jugoslavia, paese per il quale non esisto- 
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questi frutti sono ricchi 
di proprietà e di sapore. 
Conosciuti fin dall'antichità, oggi 
sono lavorati direttamente 
nei luoghi di coltivazione e, per 
quanto riguarda l’ Europa, 
soprattutto in Francia. 
La loro versatilità in cucina 
è notevole, come dimostrano 
le ricette di questo servizio 








no statistiche prec ise, è stato calcolato 
che i frutteti per la coltivazione di pru- 
gne occupano da 2 000 a 12 000 ettari. 
Buona parte dei frutti, però, viene utiliz 
zata per la distillazione della famosa ac- 
quavite (s ivovits). 

E in Italia? 
in Veneto una produzione che, tuttavia, 


Esiste in Emilia-Romagna e 


non copre più del 6% del fabbisogno na- 
zionale. Nuovi i impi: anti sono stati recen- 
temente installati in Sardegna. 

Il Prunus domestica, capostipite delle va- 
rie specie coltivate per ottenere diverse 
qualità di prugne o susine, più o meno a- 
datte all’essiccazione o utilizzate come 
frutto fresco, è un albero appartenente 
alla famiglia delle Rosacee, originario 
dell’Asia Centrale. Non a caso i nome su 
sino, con il quale viene comunemente 
chiamato, deriva da quello dell'antica 
città di Susa, in Persia. Non si sa come la 
pianta sia giunta in | uropa, ma esistono 
varie ipotesi. Forse vi fu portata, sotto 
forma di semi, dai Crociati. All'epoca del- 
le Crociate risalirebbe, infatti, anche Va- 
bitudine di essiccare i frutti e i primi a 
farlo sarebbero stati i monaci di un mo- 
nastero in Francia. 

| n'ipotesi improbabile, sostenuta, pero. 
da alcuni, è che le cose siano andate in 
senso inverso e che siano stati. quindi, Ì 
tomani a introdurre la coltivazione di 
questi alberi fruttiferi in Asia: questa teo- 


ria è legata al fatto che noccioli di prugna 
sono stati rinvenuti negli scavi di antiche 
case romane (il frutto è citato anche da 
Virgilio). E certo. invece, che le varietà 
coltivate in California, e affermatesi tanto 
prepotentemente nel Nuovo Mondo, so- 
no di origine francese e che nella peniso= 
la nordamericana hanno trovato le con- 
dizioni ideali per prosperare. Per poter 
produrre prugne adatte all’essiccazione, ; 
frutteti devono essere installati, infatti, i 
zone molto soleggiate, non ventose, La 
non esista rischio di gelate (alla nostra la- 
titudine la pianta fiorisce molto precoce- 
mente, fra marzo e aprile) in terreni ar- 
gillosi e calcarei o alluvionali. 
La coltivazione richiede cure costanti: gli 
1a alti 4 o 5 metri, sono molto longe- 
: possono vivere per una se ssantina 
dl anni, ma cominciano a produrre solo 
quando ne hanno 6 o 7, Sono robusti, 
tuttavia non esenti da malattie. Devono 
essere tenuti, quindi, costantemente sotto 
controllo, ripuliti, prote tti da parassiti do- 
po la fioritura, concimati, irrigati e potati. 
Solo delle prugne di ottima qualità, ben 
mature e, quindi, ricche di zucchero, sa- 
nissime, possono essere conservate con 
l’essiccazione: un sistema di conservazio- 
ie che, a livello artigianale, può essere 
realizzato esponendo la frutta ben distesa 
su vassoi di paglia ai raggi del sole, oppu- 
re ottenendone la disidratazione a blando 
calore in un forno (in origine, si utilizza- 
vano quelli da pane). Naturalmente, con 
il tempo e per venire incontro alle esi- 
genze di un maggior numero di consu- 
matori, il processo è stato allargato e in- 
dustrializzato. La coltivazione della frutta 
è ovviamente il primo e importantissimo 
passo per arrivare al prodotto finale. 
Quando ha raggiunto il giusto grado di 
maturazione, resta ancora da fare molto 
per trasformarla in frutta secca. 
Per rendersene conto, basta recarsi nel 
sud-ovest della Francia, nel Dipartimento 
di Lot-et-Garonne e nelle zone limitrofe. 
dove si concentra il 98 per cento della 
produzione francese, corrispondente alla 
maggior parte di quella europea, e dove 
esiste una tradizione secolare nella colti- 
vazione delle prugne di varietà ente, e- 
sclusivamente destinate all’essiccazione e 
commercializzate da secoli con il nome 
di prugne di Agen. Qui si è raggiunto un 
grado di specializzazione e di organizza- 
zione che non ha pari in Europa. La re- 
gione, prevalentemente agricola, è disse- 
minata di frutteti la cui fioritura, in pri- 
mavera, è veramente spettacolare, | colti- 
vatori, a seconda delle dimensioni delle 
loro aziende agricole, si sono organizzati 
singolarmente o in cooperative. 
Nel periodo che va da Ferragosto all’ini- 
zio del mese di ottobre ha luogo la rac- 
colta dei frutti, che in alcuni casi avviene 





ancora manualmente (un abile operaio 
può raccogliere a mano fino a mezza ton 
nellata di prugne al giorno) 0 a macchi 
na. Nella regione sono state elaborate al 
lo scopo macchine dotate di teloni che 
vengono stesi sotto alle piante e che pos- 
sono raccogliere e convogliare grandi 
quantitativi di frutta verso gli impianti di 
essiccazione. Le prugne, giunte a matura- 
zione, sono molto de pe rribili, perciò oli 
impianti nei quali avviene la loro prima 
lavorazione (che diffonde in tutta la re- 
gione un delizioso profumo) sono instal- 
lati accanto ai frutteti. 

\ppena raccolte, le prugne sono lavate e 
poi divise per grossezza, fatte passare e 
ripassare su nastri con fori di diverse lar- 
ghezze: transitano, quindi, attraverso 
tunnel ventilati, alternativa moderna ai 


forni di una volta; qui restano per ore a 
una temperatura di 75° C. Alcuni disposi 
tivi controllano la perdita di umidità che, 
alla fine di questo trattamento, non deve 
superare il 23 per cento. In seguito, per 
conservarne la morbidezza. le prugne 
vengono reidratate fino a un massimo del 
35 per cento, con l'immersione per un 
breve periodo in acqua a circa 80°, In 
questa fase, la loro conservabilità può ve 
nire aumentata con l'aggiunta di acido 
sorbico. In alternativa, possono essere 


sterilizzate con il calore. Occorrono da 2 


a 3 chili e mezzo di prugne fresche pei 
ottenere un chilo di prugne secche. 


Il risultato finale è un prodotto poco ela 


borato e di buon valore alimentare: cento 
grammi di prugne così trattate, infatti, 


hanno un valore energetico di 200 Kcal. 
costituite per il 44,9 per cento da zuc- 
cheri (glucosio, fruttosio. sorbitolo); con- 
tengono inoltre sali minerali e vitamine 
dei gruppi C, B, B2, B6 ed E 


vitamina A. Le proteine 


e inoltre pro- 
rappresentano il 
5 per cento, la fibra il 9. Tutto ciò le ren- 
de consigliabili come spuntino energetico 
a tutte le ore e per ogni età. Ma non è 
tutto: hanno, infatti, potenzialità culina- 
rie sorprendenti. Lo dimostrano le ricette 


riportate nelle pagine che seguono. 


Manuela Lazzara 
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oTas 
con prugne all’Armagnac 


(foto accanto, in 1° piano) 


Paté di foie 


Ingredienti: dose per 12 persone 

un fegato grasso d’oca circa kg 1 - 
prugne secche snocciolate g 200 - 
uvetta secca g 50 - Armagnac - pa- 
prica dolce - una baguette di pane 


francese - sale - pepe. 


Per guarnire: funghi - insalata. 


Tempo occorrente: circa un’ora, 
più la marinatura e il riposo. 


Mettete in una ciotola le prugne e 
l'uvetta e copritele con l'Armagnac. 
Mondate intanto il fegato grasso d’oca, 
riducendolo a mano a grossi pezzi per 
liberarlo più agevolmente da eventua- 
li pellicine e nervetti. Stendete i pezzi 
su un vassoio, salateli. pepateli e co- 
spargeteli con un pizzico di paprica. 
Unite quindi la frutta secca sgocciolata 
dalla marinata. Impastate con le mani 
il foie gras con gli altri ingredienti. 
quindi mettete il tutto in una classica 
terrina da pàté, alternando fegato e 
frutta e pressando bene i pezzi. Chiu- 
dete, sigillate la terrina con un impa- 
sto di acqua e farina e ponetela in un 
bagnomaria caldo ma non in ebolli- 
zione, quindi passatela nel forno a 
160 per circa 45’. (Se possedete un 
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PRUGNE SECCHE: 
LE RICETTE 


termometro da carne, controllate la 
temperatura interna: sarà cotto quan 
do il cuore del pàté avrà raggiunto i 
00°). Togliete dal forno quindi lascia 
te raffreddare e compattare, sotto un 
peso, per 24 ore. Servite questo anti- 
pasto a fette, guarnendolo con foglie 
d’insalatina e funghi (qui sono stati 
usati i finferli). Accompagnate con 
fettine di pane francese, per spalmare. 


Risotto bianco e nero 


(foto accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 

riso per risotti g 280 - prugne sec- 
che snocciolate £ 160 - porri g 
160 pancetta arrotolata, a fette g 
100 - burro g 60 - 2 scalogni - 
brodo -sale. 


Tempo occorrente: circa 30°, 


Tritate finemente gli scalogni mondati 
e 1 porri (tutta la parte bianca e un po” 
di quella verde). Riducete a sottili li- 
sterelle la pancetta, quindi fatela roso- 
lare nella casseruola per i risotti con 
metà del burro. Unitevi il trito di sca- 
logni e porro, fatelo appassire dolce- 
mente, quindi mescolatevi il riso, fa- 
cendolo tostare per un minuto. Irrora- 
te poi con un po’ di brodo, bollente, 
unendone 2 0 3 mestolini alla volta e 
aggiungendone di nuovo man mano 
che si consuma. Mescolate spesso, per 
evitare che il riso si attacchi. Circa 5' 
prima della fine della cottura, unite 
anche le prugne, tagliate a metà. To- 
gliete il risotto dal fuoco ancora leg- 
germente al dente (all’onda): assaggia- 
telo, se necessario aggiustatelo di sale 
(dipende da quanto è salato il brodo) 
e mantecatelo con il restante burro. 
Servitelo immediatamente. ben caldo. 
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Quaglie ripiene 
con verdure 


(foto accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 

1 grosse quaglie - lonza di maiale 
g 150 - panna per cucinare g 50 - 
albume - 4 prugne secche snocciolate 
- olio d’oliva - sherry secco - vino 
bianco SECCO * sale " P€; JE. 

Per accompagnare: verza g 100 - 
10 cipollotti - 4 funghi finferli - 4 
carotine con il ciuffo - una rapa 
bianca cinese. 


Tempo occorrente: circa 10)". 


Preparate le quaglie per la cottura: 
fiammeggiatele per eliminare la pe- 
luria residua, lavatele e asciugatele 
con cura. Per il ripieno, passate al 
tritatutto elettrico la carne di maiale. 
trasferitela in una ciotola, salatela e 
pepatela. Unitevi la panna e l’albu- 
me, mescolando bene il tutto. Farcite 
le quaglie con questo ripieno inse- 
rendovi anche, quando sono riempi- 
te a metà, una prugna secca che, co- 
sì, verrà a trovarsi proprio al centro 
del ripieno. Legate zampe e ali con 
spago bianco per cucina in modo 
che i piccoli volatili non sì aprano e 
non si deformino in cottura. Scaldate 
in un largo tegame 4 cucchiaiate 
d’olio e rosolatevi le quaglie rigiran- 
dole finché saranno ben colorite. Sa- 
latele, pepatele e irroratele con mez- 
zo bicchiere di sherry e con altret- 
tanto vino, che lascerete evaporare. 
Incoperchiate e continuate la cottura 
per 15': ogni tanto controllate e rigi- 
rate i volatili un paio di volte. A 
metà cottura, unite le verdure: i ci- 
pollotti e le carote spuntati, la verza 


OTTOBRE 1994 - PAG. 


e la rapa a listerelle, i funghi interi, 
sempre lasciando coperto Liberate i 
piccoli volatili dallo spago bianco e 
serviteli immediatamente, ben caldi, 
al compagnandoli con il “giardinet- 
to” di verdure miste, 


Spezzatino di germano 
al miele e frutta secca 
(foto accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 

un germano, circa kg 1 - prugne 
secche snocciolate g 120 - 6 cipol- 
lotti - Porto secco - miele di casta- 
gno - 6 gherigli di noce - olio d’o- 
liva - brodo (anche di dado) sale - 
pepe nero. 


Tempo occorrente: circa 1 ora, 
compresa la marinatura. 


Mettete le prugne in una ciotola. co- 
pritele con il Porto secco e lasciatele 
marinare per circa mezz'ora. Spun- 
tate al germano il collo, le zampe e 
le ali, bruciacchiatelo sulla fiamma 
viva per eliminare piume o penne 
residue, qu ndi tagliatelo a pezzi. \p- 
poggiate i pezzi ottenuti sul tagliere 


e cospargeteli con pepe lresco appe- 


na macinato e sale. rigirandoli per- 
ché sì insaporise ano bene. Scaldate 
in una casseruola 4 cucchiaiate di o- 
lio d'oliva ( rosolatevi le porzioni cor 
sì preparate, rigirandole finché a- 
vranno preso colore su tutti i lati. U- 
nitevi 3 o 4 cucchiaiate di miele me- 
scolando il tutto. Bagnate quindi con 
il Porto della marinata, unite i cipol- 
lotti, mondati e tagliati per il lungo, 
le prugne ammorbidite e insaporite 
dal vino e ì gherigli di noce, Prose- 
guite la cottura del volatile per circa 
20) minuti, finché la carne sarà mor- 
bida. Trasferite allora sia i pezzi di 
cermano sia i cipollotti, le prugne e Ì 
gherigli di noce su un piatto da por- 
tata adatto. Deglassate il fondo del 
terame con un mestolino di brodo 0 
di acqua bollente, irrorate con il su- 
ghetto che ricaverete quindi servite 
immediatamente il tutto, ben caldo. 
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Medaglioni di salmone 
con verza e salsa bruna 


(foto accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 

un trancio di salmone g 600 - ver- 
za g 400 - 8 prugne secche snoc- 
ciolate - 5 scalogni - olio d’oliva - 
vino rosso - vino bianco secco - 
panna per cucina - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30°. 


Ricavate dal trancio di salmone 4 
medaglioni uguali quindi legateli u- 
no per uno con un pezzo di spago 
bianco da cucina, per evitare che sì 
deformino in cottura. Scaldate in u- 
na padella antiaderente 2 cucchiaia- 
te d’olio e cuocetevi i tranci prima su 
un lato e poi sull’altro. Ci vorranno 
circa 4 minuti per lato. Salateli, pe- 
pateli e teneteli da parte, in caldo. 
Nella stessa padella, rosolate 4 picco- 
li scalogni, poi unite le prugne; irro- 
rate con un bicchiere di vino rosso. 
Salate, pepate e lasciate consumare il 
vino a fiamma vivace. Intanto, pre- 
parate la verza di contorno. Monda- 
tela, lavatela e tagliatela a sottili li- 
sterelle. Tritate finemente uno scalo- 
gno, fatelo appassire in una padella 
con altre 2 cucchiaiate d’olio d’oliva, 
quindi unitevi le listerelle di verza. 
Salatele, mescolatele e lasciatele ap- 
passire per 3 o 4 minuti, poi bagna- 
tele con mezzo bicchiere di vino 
bianco. Lasciatelo consumare, infine 
legate con 3 o 4 cucchiaiate di pan- 
na. Ponete i tranci di salmone su un 
piatto da portata scaldato, irrorateli 
con il fondo di cottura bruno a base 
di vino, accostatevi le prugne, gli 
scalogni, la verza, e infine servite. 
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Carré di agnello 


con frutti misti 


(foto accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 

carré di agnello, circa kg 1 - pru- 
gne secche snocciolate g 200 - 
mirtilli freschi g 100 - Cognac - 
vino bianco secco - olio d’oliva - 
sale. 

Per il fondo bruno: ossa e ritagli 
di agnello, circa g 500 - una cipol- 
la media - 2 spicchi d’aglio - se- 
dano - carota - timo - olio d’oliva 
- Cognac - vino bianco secco. 

Per guarnire: pepe rosa - erba ci- 
pollina. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


Mettete a marinare in una ciotola le 
prugne secche e i mirtilli con un bic- 
chiere di Cognac. Preparate il fondo 
bruno facendo rosolare le ossa e Ì ri- 
tagli di carne d'agnello con 2 cuc- 
chiaiate d'olio, la cipolla a pezzi e 
l’aglio, il sedano e la carota a tocchi 
e il timo. Passate al forno scaldato a 
circa 220° e, dopo circa 10', irrorate 
con mezzo bicchiere di Cognac; 
quando sarà evaporato, bagnate an- 
cora con mezzo bicchiere di vino e 
lasciate cuocere per altri 15' circa. 
Scaldate in una padella 2 cucchiaia- 
te d'olio, rosolatevi il carré di agnel- 
lo, quindi trasferitelo in una pirofila. 
Salatelo, poi passatelo per la cottura 
nel forno già scaldato a 220°; dopo 
5', bagnatelo con mezzo bicchiere di 
vino bianco. Unite le prugne e i mir- 
tilli, irrorando la carne con un po” 
della loro marinata. Cuocete per cir- 
ca 15 quindi togliete dal forno e te- 
nete in caldo. Passate al colino cine- 
se il fondo di cottura della carne, te- 
nendo da parte qualche prugna e 
qualche mirtillo per guarnire. Unite 
anche un bicchiere e mezzo di fondo 
bruno. Tagliate il carrè a porzioni, 
disponetele nei piatti individuali cal- 
di, irrorateli con il sugo passato, 
guarnite con la frutta tenuta da par- 
te, qualche bacca di pepe rosa ed er- 
ba cipollina tritata, quindi servite. 








Semifreddo alla cannella 
con salsa rossa 


(foto accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 6 

Per il semifreddo: latte g 250 - 
panna da montare g 250 - 3 tuorli 
- zucchero g 70 - una stecca di va- 
niglia - cannella. 

Per la salsa: vino rosso g 250 - 
prugne secche snocciolate g 200 - 
zucchero g 50 - stecca di cannella 
- chiodi di garofano - scorza d’a- 
rancia e di limone - fecola (facol- 
tativa). 

Per guarnire: stecche di cannella 
e menta fresca. 


Tempo occorrente: circa un’ora 
più il raffreddamento. 


Scaldate il latte con la stecca di vani- 
glia e con una o due di cannella. In 
una casseruolina, battete i tuorli con 
lo zucchero poi versatevi a filo il lat- 
te caldo con gli aromi, senza smette- 
re mai di mescolare, Ponete al fuoco 
e, sempre mescolando e a fiamma 
bassa, portate la crema al punto di e- 
bollizione ma senza far prendere il 
bollore perché, altrimenti, impazzi- 
sce. Filtratela immediatamente per 
eliminare gli aromi, quindi lasciatela 
raffreddare. Incorporate allora al 
composto la panna, montata e aro- 
matizzata con un po’ di cannella in 
polvere. Suddividete fra 6 stampini 
troncoconici e lasciate raffreddare e 
rassodare in frigorifero. Intanto, pre- 
parate la salsa: mettete in una casse- 
ruola il vino con le prugne, lo zuc- 
chero e gli aromi indicati. Lasciate 
bollire per circa 10' quindi, serven- 
dovi della schiumarola, togliete le 
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prugne e gli aromi. Lasciate ridurre 
la salsa circa della metà e, se neces- 
sario, fatela addensare con mezzo 
cucchiaino di fecola. Servite i semi- 
freddi su piattini individuali, guarniti 
con la salsa, le prugne cotte, menta 
fresca e stecche di cannella. 


Ciambella guarnita 


oto accanto, in 2° piano 
I, I 


Ingredienti: dose per 12 

zucchero semolato g 450 - farina 
bianca g 300 - prugne secche 
snocciolate g 200 - burro g 175 - 
latte g 100 - uvetta g 100 - 3 uova 
- 2 arance - una bustina di lievito 
- scorzetta di limone - Cognac - 
burro e farina per lo stampo. 
Tempo occorrente: circa 2 ore 
compresa la preparazione delle 
arance candite. 


Mettete a marinare l'uvetta coperta di 
Cognac. Preparate uno sciroppo, fa- 
cendo bollire g 250 di zucchero con 
g 500 di acqua. Lasciate raffreddare, 
versate in un recipiente largo e basso 
e lasciatevi immerse per un'ora le a- 
rance tagliate a fette sottili: estraetele 
e fatele asciugare distese su carta da 
cucina, Per la ciambella, mescolate il 
burro. morbido e a pezzetti con lo 
zucchero restante (g 200). Unitevi le 
uova intere, la scorzetta di limone e 
la farina setacciata con il lievito. in 
corporandola un po’ alla volta e ba- 
gnandola con il latte. Completate 
con l'uvetta sgocciolata e le prugne 
tagliuzzate. Versate in uno stampo a 
ciambella imburrato e infarinato, 
spolverate di zucchero e infornate a 
180 per circa 40', Servite accompa- 
gnando con le arance candite ed, e- 
ventualmente, con altre prugne. 
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CREMA DI CAROTE 

CRE MA DI CAR i, 
Ingredienti: dose per 4 persone 
carote g 500 - cipolla g 150 - 
burro g 30 - farina di riso g 25 
- un filoncino di pane france» 
se - panna fresca - cerfoglio - 
un tuorlo - latte - brodo vege- 
tale - sale - pepe bianco. 
Tempo occorrente: circa 60. 


Stufate nel burro la cipolla trita- 
ta e le carote affettate molto sot- 
tilmente; bagnate con g 600 di 
brodo vegetale eg 300 di latte. 
incoperchiate, lasciate cuocere 
per circa mezz'ora, quindi pas- 
sate al passaverdura, raccoglien- 
do nuovamente la crema nella 
casseruola. Tenendola su fuoco 
moderato fate riprendere il bol- 
lore, quindi legatela con la fari- 


na di riso sciolta in un dito di 
latte freddo. Lasciate sobbollire 

























la crema ancora 2'-3' poi spe- 
gnete e incorporatevi un tuorlo 
stemperato in un decilitro di 
panna. Salate, pepate e guarni- 
tela con fettine di pane francese 
tostate, foglioline di cerfoglio e 
un ciuffetto di panna montata. 


DI ZUCCHINE 

(foto LU pagina NE ce in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
zucchine g 500 - polpa di 
granchio in scatola g 180 - 
porro g 100 - farina di riso g 25 
- burro - un tuorlo - latte - 
panna liquida - brodo vegeta» 
le - olio d'oliva - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 60', 
Svuotate le zucchine dei semi, 
affettatele sottilmente e stufate- 
le, insieme con il porro tritato, 
in un filo d'olio riscaldato con 


una noce di burro. Aggiungete 


un litro di brodo vegetale, la 
sciate bollire per 15' quindi pas 
sate al passaverdura raccoglien- 
do la crema in un tegame. Fate- 
la bollire, legatela con la farina 
di riso diluita in un dito di latte 
freddo, tenetela sul fuoco ancor 
ra 10' quindi spegnete e incor- 
poratevi un tuorlo stemperato in 
un decilitro di panna; salate e 
pepate. A parte, rosolate la pol- 
pa di granchio in una noce di 
burro. Guarnite la crema con la 
polpa di granchio e, volendo, 
con pezzetti di zucchina cruda. 


DI CAVOLFIORE 


(foto nella pagina accanto, in ] piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
cavolfiore pulito g 500 - porro 


g 100 - burro g 50 - farina di 


riso g 25 - un tuorlo - trito di 
timo e maggiorana - crostini 
di pane - latte - brodo vegeta- 
le - panna liquida - succo di 
barbabietola - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 60°, 
Stufate in g 30 di burro il porro 
e il cavolfiore diviso a cimette: 
bagnate con un litro di brodo. 
coprite, lasciate cuocere per 30' 
poi passate al passaverdura rac- 
cogliendo la crema in una casse- 
ruola: fatele riprendere il bollo- 
re, legatela con la farina di riso 
sciolta in un dito di latte freddo 
e proseguite l'ebollizione per 
15° quindi spegnete e incorpo- 
ratevi un tuorlo stemperato con 
un decilitro di panna. Salate, pe- 
pate, guarnite con gocce di suc- 
co di barbabietola e con i crosti- 
ni rosolati in g 20 di burro aro- 
matizzato con trito aromatico. 








PARLIAMO DI. 


PASSATI, CREME... 


. e vellutate, preparazioni calde, cioè, tipicamente autunnali, a metà strada tra zuppe e minestre 


PASSATO DI PATATE 

(foto in questa pagina) 

Ingredienti: dose per 6 persone 
patate kg I - panna liquida 
£ 300 - porro g 200 - burro g 30 
- 3 fette di pancarré - erba ci- 
pollina - brodo vegetale | 1,2 - 
sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 60. 
\ffettate sottilmente le patate e 
soffriggetele nel burro insieme 
con il porro ridotto a rondelle. 
Bagnate con il brodo, lasciate 
bollire per 30' circa, quindi uni- 
te la panna, sale, pepe: tenete 
sul fuoco ancora un paio di mi- 
nuti, infine passate al passaver- 
dura e, volendo un passato an 
cora più fine, filtratelo anche al 
setaccio conico (cinese). Servite 


il passato ben caldo, guarnito 


con erba cipollina tritata e con 
e fette di pancarré ridotte a 
crostini tostati. (Filtrando il pas- 
sato al cinese, il quantitativo si 
riduce e basta per 4 persone). 


DI LENTICCHIE ROSSE 
(foto nella pagina accanto, in 2 piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
una salamella g 400 - lentic- 
chie rosse g 300 - 6 larghe fo- 


glie di verza - scalogno - chio- 


di di garofano - una cipolla - 
crostini di pane - olio extra- 
vergine d'oliva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 60°. 

Lessate la salamella, spellatela e 
riducetela a rocchi che avvolge 
rete nelle foglie di verza sbol- 
lentate e tagliate a quadrotti. Fa- 
te cuocere le lenticchie, senza 


























ammollarle, mettendole in pen 
tola a pressione, coperte d’acqua 
fredda e con una cipolla stecca 
ta con 3 chiodi di garofano. In- 
tanto aromatizzate 4 cucchiai 
d'olio, soffriggendovi molto dol 
cemente uno scalogno tritato. 
Quando le lenticchie saranno 
cotte (in 30' circa), passatele al 
passaverdura con il loro brodo: 
condite il passato con l’olio aro- 
matizzato, un filo di quello eru- 
do, sale, pepe e guarnitelo con 
la salamella avvolta nella verza 
e con i crostini tostati in forno. 


DI CECI AL ROSMARINO 


(foto me Ila pagna accanto, n ] piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
ceci da ammollare g 500 - 4 co- 
de di gambero sgusciate a 
erudo - salvia - rosmarino - a- 


glio - olio extravergine d’oli- 


va - sale - pepe nero in grani. 
Tempo occorrente: circa 60. 

Lessate i ceci (dopo averli messi 
in ammollo per una notte), fa- 
cendoli cuocere in pentola a 
pressione coperti d’acqua fred- 
da. aromatizzata con un ciuffet- 
to di salvia, spicchi d'aglio e un 
rametto di rosmarino. Quando 
saranno cotti (dopo circa 35’), 
tenetene da parte, interi, circa 
una cucchiaiata e passate il re- 
sto al passav erdura con tanto 


brodo di cottura filtrato, quanto 


fl sarà necessario per ottenere un 


passato semidenso. Conditelo 
con un pizzico di sale, una 
macinatona di pepe e un 
filo d’olio caldo. aroma- 
tizzato al 
guarnitelo con i ceci in- 
teri tenuti da parte, alcu- 
ne foglioline di rosmarino 


rosmarino: 


e con le code di gambero 
tagliate a metà e fatte rosola- 
re a parte, in un filino d'olio. 





VELLUTATA D'ASTICE 
(foto in questa pagina) 

Ingredienti: dose per 4 persone 
un astice g 500 - trito di caro- 
ta, sedano, porro, in tutto g 200 
- aglio - farina - burro - timo - 
maggiorana - paprica - pomo- 
dori - vino bianco secco - Co- 
gnac - fumetto di pesce - olio 
d'oliva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 00°, 
l'agliate a pezzi l’astice, tranne la 
coda e le grosse chele che si la- 
sciano intere. Rosolate, in un filo 
d’olio riscaldato con una noce di 
burro, il trito di verdure, tutto 
l’astice, uno spicchio d'aglio, ti 
mo e maggiorana; fiammeggiate 
con un goccio di Cognac, spolve- 
rizzate con 2 cucchiai di farina. 
irrorate con mezzo bicchiere di 
vino, salate, pepate, aggiungete 
un litro di fumetto, un pizzicone 
di paprica, 3 pomodori maturi 
schiacciati e fate cuocere il tutto 
per 10' poi togliete le chele, la 
coda e proseguite la cottura per 
15': infine passate al colino cine- 
se, schiacciando bene il resto 
dell’astice per farne uscire tutto 
l'umore. Servite la vellutata cal- 


da, guarnita con la polpa estratta 
dalle chele e dalla coda. 


DI POLLO 


(foto nella pagina accanto, in 2 piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
un pollo kg 1,200 - dadolata 
mista di verdure (carota, zuc- 
china, sedano, porro) in tutto 
£ 300 - panna liquida g 100 - 


farina g 25 - burro g 25 - un 
tuorlo - curry - alloro - cipolla 
- olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 60°, 


Fate cuocere per 30' il pollo, 
privato del petto, mettendolo in 
pentola a pressione, coperto 
d’acqua salata aromatizzata da 
una rondella di cipolla e una fo- 
glia d'alloro. Mettete in una cas- 
seruola il burro intriso con la fa- 
rina; stemperate questo roux 
con un litro di brodo di pollo 
caldo, filtrato, fate bollire per 
10' poi aggiustate la vellutata di 
sale. pepe. spegnete e incorpo- 
ratevi un tuorlo stemperato con 
la panna. Tagliate a listerelle il 
petto di pollo e rosolatelo in par 
della. a fuoco vivo. in un filo 
d’olio caldo, insieme con la da- 
dolata di verdure. Salate, pepa- 
te, spolverizzate il tutto con un 
pizzicone di curry, bagnate con 
un mestolino di brodo, lasciate 
cuocere ancora 4'. infine unite 


petto e verdure alla vellutata, in 
modo da guarnirla, prima di 
portarla in tavola. 


CLAM CHOWDER 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
vongole kg 1 - patate g 400 - 
panna liquida g 400 - bacon 
g 60 - uno scalogno - aglio - 
prezzemolo - crostini di pane 
- burro - vino bianco secco - 
olio d'oliva - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 60°, 
Fate aprire le vongole in un dito 
d’acqua calda aromatizzata con 
mezzo bicchiere di vino. quindi 
sgusciatele e filtrate il loro liqui- 
do di cottura. Soffriggete, in un 
filo d'olio caldo. il bacon a liste- 
relle e lo scalogno tritato: unite 
le patate a cubetti, stufatele per 
2'. irroratele con mezzo bicchie- 
re di vino e, quando sarà evapo- 
rato, salate, pepate, aggiungete il 
liquido delle vongole, la panna e 
lasciate sobbollire per 30' circa. 
in modo che le patate risultino 
quasi spappolate. Spegnete, 
quindi unite alla vellutata le 
vongole e guarnitela con prezze- 
molo tritato e con i crostini fatti 


rosolare con burro e aglio. 












Realizzazioni di Francesco Tonelli 
4mbientazioni di Cristina Poretti 
Testi di Maria Grazia Predolin 
Fotografie di Franco Pizzochero 
Piatti, scodelle e zuppiere “Denby”, in vendita 
da L’Idea, via Ricordi 28, Milano 
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IGRANDIFORMAGGI 


STILTON 


Derbyshire, Nottinghamshire e Lei- 
cestershire sono tre contee (il suffisso 
shire significa, appunto, contea) a una 
trentina di chilometri a nord di Lon- 
dra, Qui il RITO è caratterizzato 
dai monti Pennini, che costituiscono 
la colonna vertebrale dell’Inghilterra. 
RCCRENTACO INTENTA COMI TERE CO STEIN 
coincide con l'immaginario che offre 
questo Paese, L'Inghilterra, infatti, fu 
la prima nazione al mondo a indu- 
strializzarsi, tant'è che la nascita delle 
fabbriche, che qui avvenne nel Sette- 
cento, diede vita alla “rivoluzione in- 
dustriale”, Centinaia di contadini la- 
sciarono i campi per lavorare in città 
in cerca del benessere; trovarono la 
povertà urbana e contribuirono alla 
crescita delle città, Ed è, quindi, per 
questo che il nome dell’Inghilterra 
spesso evoca il paesaggio urbano e in- 
dustriale, più di IUS IN STILO LOFT ELTIXOA 
una grande parte di questa regione, 
così come delle altre che costituiscono 
la Gran Bretagna, è rimasta rurale, Il 
territorio inglese, infatti, è rieco di be- 
stiame; inoltre il clima, meno rigido di 
quanto comunemente si ritenga, gra» 
zie al benefico respiro del mare, con- 
sente un'intensa attività agricola. Ele- 
menti questi (paesaggio rurale, rie- 
chezza di bestiame, clima relativa 
mente mite) che spiegano la ricchezza 
di prodotti caseari. Tra i numerosi 
formaggi inglesi, quelli sopravvissuti 
agli anni e diventati di fama interna- 
zionale sono pochi e tra questi lo Stil- 
ton. Quando si indaga sulla nascita di 
un formaggio, spesso sì scopre che è 
FLO SIM ST RT OET SOI addirittura per 
errore, E la possibilità di commetter- 
ne, soprattutto in [REESE CUMO IVATO) assai 
numerose, Un tempo in Inghilterra il 
formaggio veniva preparato dalle la- 
voranti dei lattai. Sî trattava di gene- 
rose ragazzotte abituate a lavorare 
senza sosta. Vi sono alcune canzoni 
popolari inglesi che parlano di queste 
infaticabili giovani donne dalle guan- 
ce colorite. Erano loro che si occupa- 
vano quotidiinamente del bestiame e 
UCI FRS TE RIINA VI PLATE TO, LOCI 
produzione casearia: sapevano, cioè, 
far cagliare il latte, pressare il formag- 





gio in formazione e successivamente 
farlo stagionare, Per pressarlo, per e- 
sempio, riempivano un grosso reci- 
piente di formaggio in formazione, 
ancora ricco di siero: lo chiudevano 
con un sec lin RIU LISTS RETI IU 
giavano ed esercitavano tutta la loro 
forza, spingendolo con le mani, Cerca- 
vano, così, di gravare il più possibile 
con il loro peso per facilitare l’elimi- 
LU FVA TOT ATO CIFRE VITI TI (CASITETR IVI POSTER 
sibile di siero, Questa pressione era 
fondamentale per la buona riuscita 
del formaggio. Oltre a questo compi- 


GUIDA ALL'ACQUISTO 


D enominazione - Stilton. 
ATEI QUI T FITTA TOT STI ETE) MTIFITOIN 
Forma - Cilindrica di 15 em di dia- 
metro e 25 di altezza. 
isi organole - La crosta è 
color ambra, tendente al bruno; la 
pasta, color panna chiaro 0 paglie- 
rino più o meno intenso, è percor- 
REMO EI ITER ATO COLIMA OTIF LATI oe 
formaggi erborinati. La pasta può 
essere cremosa, ma anche friabile, 
e ha sapore netto, intenso, di Cai 
cantezza progressivamente più ac- 
centuata con il protrarsi della sta- 
MLA TOTI FIVATIaIo 
Maturazione - Minimo 3 mesi. 
Abbinamenti gastronomici - Tarti- 
ne imburrate, cracker dolci-salati, 
verdure crude tagliate a bastonci- 
no (carota, sedano, zucchina); frul- 
lato con poco olio in modo da otte- 
nere una salsa cremosa e comple- 
(FTA CORI e) RO ELI è condimento [RIGA 
insalate miste. 
Accostamenti enologiei - Barbare- 
sco, oppure un vino con riflessi di 
dolcezza come il Picolit. 
Consigli - Riporre in frigorifero 
lo Stilton in un panno di mussola 
umida, avvolto in un foglio di 
pellicola trasparente. 
Produzioni consigliate - Scegliere 
RR TATE STO SEITEN RE TIFTNOLITO 
Stilton Cheese Makers Association. 





to, però, dovevano ancora estrarre il 
be 1 e preparare il burro, seguire la 
maturazione dei formaggi... troppe co- 
se per poter fare tutto bene, Inevita- 
ENT TI LION COR TETI Cato contrattempo pote- 
Auf comprometter euna 0 (OLO forme, 
Talvolta, proprio un “incidente di 
percorso” portava alla luce un nuovo 
formaggio. Nel caso dello Stilton fu la 
moglie di un fattore, la signora Paulet, 
ASTE TO TO TOI TITAN INIT 
Leicestershire, a creare “accidental- 


mente” un formaggio la cui pasta era 
colorata da una muffa bluastra, La fa- 
ILIFIRCOCO) NUIT però, si diffuse ra- 
pidamente grazie al cognato, gestore 
(NRE RE EVISATT E SO T, T NICE 
Questi faceva assaggiare il nuovo pro- 





affondando 
un cucchiaio nel- 


la pasta, ai numerosi il 


AMFILITO VIT ARENA III CINECA 


venienti da Londra. E non c’è sistema 
migliore di affidare ai viaggiatori una 
notizia, perché questa si diffonda. Co- 
sì, già nel 1717, uno serittore, Daniel 
n nel suo libro “Viaggi in Gran 
LETTE ta ato MA AUTRE Ort IMP aeS CICCO 
“città celebre per il suo formaggio”. 






Prodotto dapprima da famiglie conta» 
dine a cui si sono affiancate, per poi 
sostituirle, piecoli caseifici, lo Stilton 
ha analogie con il Gorgonzola e il Ro 
quefori perché, come questi, è pereor- 
so da muffe che striano e maculano la 
pasta, Per produrne una forma che, 
stagionata, pesi poco più di 7 chilo» 
grammi, occorrono una settantina di 
litri di latte e tre mesi di attente cure 
nei locali di affinamento. Le forme apr 
pena pronte vengono rigirate conti» 
nuamente per poi essere trasferite in 
magazzini di stagionatura dove resta» 
no per almeno tre mesi, In questa fase 
appaiono nella pasta le venature di 
muffa di genere penicillino, processo 
favorito dalla perforazione della for- 
ma con aghi di acciaio che consentono 
all'aria di penetrare agevolmente, Ver 





so la fine della stagionatura, il formag- 
gio viene inciso con un apposito stru 
mento per estrarne un tassello pene 
come una matita, Ciò permette al pro- 
duttore di valutare la bontà del pro» 
dotto e il suo grado di maturazione. 
Quando viene posto in vendita, lo Stil 
ton ha forma cilindrica di 15 em di 
diametro e 25 di altezza, La crosta è 
color ambra tendente al bruno; la pa- 
sta color panna chiaro 0 paglierino 
ILL o meno intenso, è percorsa dalle 
tipiche venature blu dei formaggi er> 
borinati, La pasta può essere cremosa, 
ma anche friabile, e ha sapore netto, 
intenso, di piecantezza progressiva» 
mente più accentuata con il protrarsi 
della stagionatura, Il formaggio, op- 
portunamente affettato a spiechi, si 
abbina, invece, a tartine imburrate, 





cracker dolei-salati, verdure crude ta- 
gliate a bastoncino (carota, sedano, 
zucchina): frullato con poco olio in 
modo da ottenere una salsa cremosa e 
completato con una punta di senape, è 
condimento per insalate miste; ma si 
adatta a piatti caldi della cucina italia- 
na come pasta corta e gnocchi; farcisee 
fette di polenta messe ad abbrustolire 
al grill: accompagna patate bollite e 
preparazioni di verdure gratinate. Tra 
i vini che possono accompagnarlo, sce- 
gliere tra due abbinamenti completa» 
mente opposti: un vino rosso in grado 
di fronteggiarne la struttura come il 
Barbaresco, oppure un vino con rifles- 
si di dolcezza come il Picolit, capace di 
ammorbidirne i toni piccanti, 
Fabiano Guatteri 
(Foto di Franco Pizzochero) 





t1 





ASSIMILIANO ALAJMO 


Ha solo vent'anni, ma dirige con mano sicura la cucina 

de “Le Calandre”, ristorante situato a Rubano (PD). In sala, come 
maitre-somunelier; lavora il fratello maggiore, Raffaele; 

ma ad aiutare ci sono anche Erminio e Rita, mamma e papà 

e la sorella Laura provetta pasticcera. Tutta una famiglia, 
insomma, impegnata a creare menu raffinati che si ispirano, 
però, alle semplici ricette della corte padovana 


Giunti nella cucina della nostra redazione, 
Raffaele e Massimiliano Alajmo, insieme 
con Manuele Gastaldello, si sono subito 
messi al lavoro e, nonostante la loro gio- 
vane età (sommati tutti insieme, gli anni 
non arrivano a 70), ci hanno favorevol- 
mente impressionato per la loro puntiglio- 
sa professionalità. Così, mentre Massimi- 
liano e Manuele (chef in seconda) inizia- 
vano a estrarre dalle ceste gli ingredienti 
che avevano portato dalla loro regione (il 
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Veneto) e si apprestavano a cucinarli, Raf- 
faele, che nel ristorante di Rubano svolge 
la funzione di maitre-sommelier, si faceva 
portavoce del gruppo e ci intratteneva 
piacevolmente, raccontando alcuni parti 
colari della storia di famiglia che è andata 
passo passo con quella della ristorazione, 
da quando i bisnonni materni aprirono la 
loro prima trattoria nel 1860. “Le Calan- 
dre”, però, come locale, è nato nel 1981. 
La calandra, spiega Raffaele, è un uccelli 





SARANNO FAMOSI 


no della famiglia delle allodole dal canto 
assai melodioso. Il riferimento musicale 
non è casuale: spiega, infatti, Raffaele che 
anche la cucina è musica; lo chef può es- 
sere paragonato a un direttore d’orche- 
stra, le vecchie ricette familiari e regiona- 
le addirittura a spartiti. Tutta la famiglia 
Alajmo, insomma, che lavora nel ristoran- 
te sotto la benevola sorveglianza del pa- 
dre-patron Erminio, è proprio sii 
stra ben affiatata. Da tanta armonia nasce 
una cucina giovane, che propone antiche 
ricette rivisitate, trasformate in piatti mol- 
to raffinati e ben presentati, che vengono 
serviti in un ambiente estremamente 
confortevole, pensato per dare agli ospiti 
una piacevole sensazione di relax, neces- 
saria per gustare appieno le creazioni del 
giovane Massimiliano, cuoco per vocazio- 
ne. Fin da piccolo, infatti, preferiva il lo- 
cale cucina agli altri della casa. Di Raf- 
faele, che ama parlare dei familiari piut- 
tosto che di sé, siamo venuti a sapere co- 
munque che è molto apprezzato come 
sommelier, perché riesce a interpretare 
gli umori dei clienti e spesso consiglia i 
vini secondo il momento e la situazione. 





PRIMI PIATTI GOLOSI AL PROSCIUTTO COTTO 





Pasta, riso, tagliolini, ingredienti sem! ye con poco sale e niente polifosfati. 
plici che diventano piatti completi cor) Venduto a un prezzo molto convenien- 
i condimenti giusti, come questi, a basi, fe, appena affettato il Parmacotto vie- 
di Parmacotto, il prosciutto prodotti ne confezionato nelle speciali vaschet- 
con carni magre di maiale cotte a vapo| te che ne garantiscono la conservazione. 


PARMACOTTO 





PARMACOTTO 


RISOTTO AL PROSCIUTTO COTTO E SPINACI 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


riso g 300 - una fetta di Parmacotto g 100 - taleggio g 100 - spinaci in foglia 
g 30 - cipolla g 30 - brodo di carne - vino bianco secco - olio d'oliva - 


sale - pepe nero in grani 


Soffriggete la cipolla tritata in un filo d'olio; unite il riso, tostate- 
lo, bagnatelo con un dito di vino, quindi proseguitene la cottu- 
ra aggiungendo il brodo caldo (circa un litro). Quando il risotto 
sarà quasi cotto, unite gli spinaci crudi e, infine, mantecatelo 
con il Parmacotto e il taleggio a dadini, sale e pepe macinato. 


TAGLIOLINI CON VERDURE E COTTO 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE: 


tagliolini freschi all'uovo g 400 - 2 fette di Parmacotto g 300 - verza 
2 200 - porro g 200 - burro - parmigiano - vino bianco - sale 


Stufate in una noce di burro la verza e il porro ridotti a listerel- 
le, stumando le verdure con un goccio di vino. Tagliate il Par- 
macotto a bastoncini, rosolateli in poco burro spumeggiante, 
poi trasferiteli nelle verdure, salate e condite i tagliolini lessati 
al dente. Completate con abbondante parmigiano grattugiato 


PASTA CON PROSCIUTTO COTTO E PORCINI 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE: 


vasta corta 2 350 - besciamella 2 350 - porcini g 300 - una fetta di 
} S ò Ì S 
Parmacotto g 150 - Montasio g 150 - aglio - olio - sale - pepe. 


Trifolate i porcini tagliati a lamelle con olio, aglio, sale, pepe. 
Rosolate nella padella antiaderente, senza ungerla, il Parma- 
cotto ridotto a losanghe. Stemperate nella besciamella calda il 
Montasio grattugiato. Les- 
sate la pasta, scolatela al 
dente, conditela con i 
porcini e il Parmacotto 
quindi versatela nel 

piatto da por- 
tata su uno 
strato di be- 
sciamella cal- 
da. Servite im- 
mediatamente. 









Ho scelto. 


Capienti, silenziose ed ecologi- 
che, tutte le nuove lavastoviglie 
Ecosystem*® Candy offrono una 
praticità d’uso senza confronti. Il 
nuovo cesto supe. 
, riore più spazioso 
consente di lavare 
anche stoviglie di 





Spazio ed 
ecologia non 
î sono dettagli 
Melli scelta della 
"Tavastoviglie. 





E’ Ecosystem' Candy. 


grandi dimensioni. L'efficacia di 
lavaggio è garantita dal nuovo tri- 
plo filtro che, grazie al sistema 
) Twin Action, si mantie- 
(liti ne costantemente pu- 
ì lito e dal programma 
HP$ che aumenta la 
pressione dei getti. 





Consumi ridottissimi (22 lt, 1.6 
kWh) e silenziosità straordinaria 
(solo 37 dbA) per un rispetto del- 
l'ambiente finalmente concreto. 








CONIGLIO COTTO AL NATURALE 
ALLE ERBI 


Ingredienti: dose per 4 persone 


un coniglio - trito aromatico 
(rosmarino, salvia, timo, maggiora- 
na, prezzemolo, erba cipollina, 
basilico, dragoncello, aglio) 
paprica - sale. 


Spuntate al coniglio le zampe e la 
testa, lavatelo, asciugatelo tampo- 
nandolo con un doppio foglio di 
carta assorbente da cucina, toglie- 
tegli le parti grasse, quindi strofi- 
natelo a lungo con sale fino e 
abbondante trito aromatico, per far 
insaporire la carne. Spolverizzatelo 
infine con la paprica, avvolgetelo 
in un foglio di pellicola e ponetelo 
in frigorifero lasciandolo marinare 
per 24 ore, AI momento di cuocere 
il coniglio, tagliatelo a pezzi rego- 
lari che disporrete su un foglio di 
alluminio, chiudendolo poi a car- 
toccio. Passate il cartoccio in forno 
a 200° per 55' circa, quindi sforna- 
te, aprite parzialmente l'involucro, 
mettetelo nel piatto e portatelo in 
tavola. Servite il coniglio caldo 
accompagnandolo con un'insalata 
mista composta da radicchio rosso 
e rucola selvatica, il tutto condito 
con una vinaigrette preparata nel 
frullatore con olio extravergine 
d'oliva, aceto balsamico, sale. 
Mescolate l'insalata in tavola. 


Un angolo 
della sala 

del ristorante 
“Le Calandre” 
Vel locale vengo 
organizzate one 
a soggetto 

con abbinamenti 
particolari 

tra cibo e vino. 
(Servizio 
fotografico di 
{ldo Ignelli) 











E di Raffaele, infatti, l'idea di organizza 
re, di tanto in tanto, cene a soggetto du- 
rante le quali sperimenta abbinamenti 
particolari tra cibo e vino. 

Anche il menu preparato per noi ha un 
tema: “la corte padovana e le sue erbe” e 
propone in apertura: l'insalata di galli- 
na marinata alle erbe”, Si tratta di petto 
di gallina, lessato in un brodo aromatico, 
servito freddo su un letto d’insalata. il tutto 
condito con olio di noci, aceto balsamico e 


geni 


È 











- stai 


un trito di salvia, rosmarino. alloro, aglio. 
Legato alla corte (cioè agli animali da 
cortile) è anche il primo, bigoli al ro- 
smarino con ragù di faraona: questo 
piatto (pasta fatta in casa con farina di 
grano duro, rosmarino tritato, uova e 
grappa, chiusa in una gabbia di pane), è 
una libera interpretazione della cucina 
povera che aveva nei farinacei il suo 
punto di forza. Perfettamente in tema 
pure il secondo: coniglio cotto al natu- 
rale alle erbe chiuso in un cartoccio di 
alluminio. Con tutti questi piatti la pro- 
posta è di un solo vino, Ribolla Gialla del 
Collio. servito a 12°; mentre con il dolce, 
torta al limone in salsa di fragole, 
Raffaele ne suggerisce uno locale, Mosca- 
to Fior d'arancio dei Colli Euganei, servi- 
to freddo, cioè a 6°-7°. 
Tutto il pranzo è risultato molto gradevo- 
le alla vista e al palato grazie agli ingre- 
dienti freschissimi: animali da cortile, er- 
be e verdure vengono direttamente dalla 
campagna, mentre il pesce, quando è 
previsto nel menu del ristorante, arriva 
da Chioggia. La cucina ha un andamento 
stazionale: la carta dei vini è importante: 
i prezzi variano dalle 70 000 alle 85 000 
lire, vini esclusi. L'indirizzo del locale e 
della annessa pasticceria è: “Le Calan- 
dre”, Sarmeola di Rubano (PD). Statale 
per Vicenza. Telefono 049/630303, 
Chiuso il lunedì. 
a cura dì Toni Sarcina 
(ha collaborato Maria Grazia Predolin) 
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IRREDAMENTO 


AD ALTA 
PROFESSIONALITÀ 


E la cucina che utilizza forni e fuochi quasi da chef, spesso inseriti 
in spazi difficili, come tra due colonne in muratura: un modo intelligente 
di sfruttare l’ambiente. al servizio della comodità 





Nel locale cucina di molte case stori- 
che si trovano spesso vani a muro colle- 
gati a una canna fumaria. Nel caso degli 
edifici più vecchi si trattava di focolari 
ricavati per sicurezza nello spessore del- 
le murature, in diretta comunicazione 
con il comignolo posto sulla copertura. 
Negli edifici di questo secolo si tratta, in 
genere, di vani in cui venivano disposti i 
fornelli o le cucine economiche e che 
potevano anche, in alcuni casi, essere 
chiusi da ante in legno. Attualmente, tali 
vani risultano una scomodità quando ci 
si trova a organizzare gli arredi di una 
cucina. Questo per diversi motivi. Le 
produzioni rettilinee, infatti, inducono a 
privilegiare le pareti lisce senza oggetti o 
incavi che mal si adattano agli arredi di 
produzione. Nel caso di appartamenti e 
cucine di notevoli dimensioni, in tali va- 


In un appartamento 

di notevoli dimensioni 

che preveda un vano tra due 
colonne in muratura, 

si può organizzare la cucina 
sfruttando in modo 
razionale proprio questo 
spazio. Un’ottima soluzione 
è quella di inserire 

forni e fuochi professionali, 
come evidenzia la pianta 

a fianco. Il modello “C29” 
della Citterio Cucine, 

qui proposto, dà una 
interpretazione innovativa 

e tecnologica dello spazio cucina 
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ni è possibile inserire, però, caminetti da 
sio o, meglio, il forno per la pizza o 
anche un vero e proprio barbecue. Non 
tutte le case si adattano, però, all’inseri- 
mento di questi optional spesso onerosi 
in termini economici e, comunque, in- 
gombranti. Da qui la soluzione più nor- 
male di trasformare il vano in un arma- 
dio a muro che possa fungere da comoda 
dispensa. Anche questo non sempre è 
fattibile perché, a volte, proprio la pre- 
senza di quell’armadio a muro impedisce 
una razionale distribuzione degli altri ar- 
redi. Senza tenere conto che l’elimina- 
zione di una canna di esalazione è sem- 
pre negativa in quanto può essere utile, 
per esempio, per l'inserimento di un a- 
spiratore supplementare per l’elimina- 
zione degli odori. La Citterio Cucine, di 
Mariano Comense, in provincia di Como, 
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proponendo una serie di modelli che 
spaziano dall'immagine di cucina pratica 
a quella elegante, innovativa o tradizio- 
nale, si occupa anche di questi casi spe- 
cifici e particolari, ma molto più fre- 
quenti di quanto non si pensi. La filoso- 
fia di base è quella di interpretare uno 
spazio occasionale come spunto per più 
felici e nuove interpretazioni. Nello stu- 
dio delle esigenze dell'utente, Citterio a- 
nalizza, infatti, anche questo caso, dan- 
done un'interpretazione innovativa e 
molto pratica. Se nelle murature c'è un 
vano perché chiuderlo o eliminarlo? È 
possibile mantenerlo efficacemente con 
le sue caratteristiche originali, ovviamen- 


te attualizzandone l’immagine. Ne nasce 
un'idea di cucina innovativa e tecnologi- 
ca al passo con i tempi, moderna e fun- 
zionale. Una presenza triste e squallida, 
che normalmente richiama alla memoria 
inefficaci e vecchie soluzioni di attrezza- 
ture degli spazi cucina, viene reinterpre- 
tata secondo un'ottica che coniughi le e- 
sigenze di ogni giorno con un nuovo mo- 
do di interpretare la casa. Il vano fuochi 
diventa, cioè, un vano tecnologico supe- 
rattrezzato, con fuochi professionali e 
potente cappa, interamente rivestito in 
piastrelle per ovvi motivi di praticità e i- 
giene. Questa soluzione, essendo molto 
forte e tecnica, può adattarsi a ogni tipo 





































di cucina, per esempio al modello “C29”, 
contraddistinto da un profilo che corre 
in dimensioni minime lungo il perimetro 
dell’anta piena. Nella serie il maniglione 
in metallo liscio oppure ondulato e, so- 
prattutto i portali in essenza, sono gli ele- 
menti caratterizzanti anche se di grande 
funzionalità. La filosofia di fondo è quel 
la di permettere un fissaggio il più facile 
possibile, in presenza anche di muri non 
perfettamente a piombo. A questo scopo 
ogni pensile è predisposto per il fissaggio 
a muro tramite robusti ganci, regolabili 
in due direzioni e sono pure previste gui- 
de in alluminio, fissate a muro per l’an- 
coraggio dei pensili stessi. I piedini sono 
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Della Francia sicuramente 
conoscete i 





eli 





Sono più di quattrocento i formaggi francesi, divisi in otto fami 
glie, che insieme costituiscono un'unica grande dinastia. Ci sono i 
formaggi freschi, con il loro sapore dolce; quelli a pasta molle « 
crosta fiorita, come il Camembert e il Brie, che vengono lasciati 
affinare in speciali cantine. Vi sono poi quelli a pasta molle e ero 
sta lavata come il Pont PVEvéque, dai sapori forti e decisi, Bianchi 
o ricoperti di spezie sono quelli di capra come i Valengav ed i 
Sainte-Maure. Arrivano poi i formaggi a pasta erborinata, con le 
caratteristiche venature bluastre e tutti preparati con latte di mue- 


ca ad eccezione del Roguefort, per il quale viene impiegato solo 


Conosciamoci meglio. 


Lele 
CURA ot 


profumi. 





O KORMAGGI DI PRANCIAS Le 


latte di pecora, Altra importante famiglia è quella dei formaggi a 
pasta pressata non cotta, dal sapore dolce e dal leggero gusto di 
nocciola, come il Cantal e il Fromage des Pyrénées. | formaggi a 
pasta pressata cotta, come il Beaufort 0 il Gruvère. sono i piu ne- 
chi di calcio e proteine, Chiudono questa numerosa e gustosa di- 
nastia i formaggi fusi dal sapore dolce e spesso aromatizzato: alle 
noci. al pepe. all'aglio. al prosciutto 0 più semplicemente al natu 
rale, ottimi da gustare spalmati sul pane fresco. Conoscerlì meglio 
sarà per voi un delizioso gioco di sapori che regalerà alla vostra 


tavola rutto il piacere dei più antichi e gustosi sapon di Francia 
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Un'altra proposta della Citterio Cucine 

è il modello “C31” (qui sopra), in frassino 
laccato blu aviazione. Le ante sono 
caratterizzate da una cornice in rilievo, mentre 
i piani di lavoro sono disponibili 

in una grande varietà di materiali: legno 
listellare, laminato, marmo, granito, Corian 


regolabili e si adattano all'eventuale di- 
slivello, permettendo la massima stabi- 
lità. La cura del dettaglio si esprime an- 
che in una serie di piccole attenzioni la 
cui utilità si verifica nell'uso quotidiano. 
L’alzatina, per esempio, che raccorda il 
piano con la parete, è in alluminio in di- 
versi colori e finiture. Un terminale di 
gomma morbida impedisce l’infiltrazione 
di acqua e polvere. Così pure i ripiani di 
lavoro sono dotati di profilo rompigoc- 
cia; il rivestimento è anti-umidità e ga- 
rantisce massima resistenza agli urti. 
L'attenzione alle necessità degli utenti sì 
esprime anche con la ricerca di una mas- 
sima flessibilità interna, allo scopo di ot- 
timizzare l'utilizzo dello spazio. La fora- 
tura continua, infatti, permette di allog- 
giare i ripiani all'altezza desiderata. Men- 
tre le cerniere metalliche sono a chiusu- 
ra automatica e sgancio rapido. Sono re- 


golabili in tre dimensioni e con angolo di 
apertura di 110°. Altri piccoli accorgi» 
menti che nascono da un’attenta analisi 
della quotidianità e in questa, purtroppo, 
anche degli inconvenienti, prevedono 
per i ripiani interni un blocco costituito 
da un piccolo supporto reggipiano che 
impedisce lo slittamento verso l'esterno 
degli stessi. Inoltre, i ripiani esterni e le 
pareti laterali sono spinati e fissati in mo- 
do da garantire la massima stabilità. Così 
i cassetti, i ripiani e i cestelli scorrono si- 
lenziosamente sulle apposite guide, ma 
un fermo ne impedisce la fuoriuscita 
dall’alloggiamento e le guide sono stu- 
diate in modo da non necessitare alcuna 
regolazione o manutenzione. L'idea ispi- 
ratrice di questo progetto è che la cucina 
è lo spazio domestico dove si passa gran 
parte del tempo ed è anche il luogo della 
‘asa che si vive con maggiore ittensità. Il 
primo requisito che la cucina deve pos- 
sedere è, quindi, quello della praticità: in 
questo modo le azioni di ogni giorno di- 
ventano gesti di grande semplicità. La 
cucina, quindi, come strumento al servi- 
zio delle abitudini, deve avere, però, an- 
che un'immagine forte e, al tempo stesso, 
di estrema solidità. L'immagine è palese, 





la solidità e la praticità, invece, sono ot- 
tenute con schienali rivestiti sia all’inter- 
no sia all'esterno e montati in apposite 
scanalature che li rendono a perfetta te- 
nuta di polvere. Ogni elemento costrutti- 
vo è inoltre costituito da un pannello in- 
terno di truciolare di qualità. Per l’inter- 
no è prevista la finitura lucida che facili- 
ta la pulizia, per l'esterno la finitura è 
antigraffio. Il modello “C29” prevede fi- 
niture in laminato bianco, grigio chiaro, 
o scuro e laccati lucidi nei colori “classi- 
ci”: bianco, nero, grigio, rosso Cina. Le 
ante possono essere piene 0 con cornice 
naturale e vetro trasparente o con corni- 
ce in alluminio nero e vetro acidato od 
anche in alluminio forato. Sono famiglie 
di cucine per ogni esigenza di gusto e 
duttili al punto da adattarsi perfettamen- 
te a ogni spazio. Dal momento poi che 
negli ultimi anni la cappa è diventata u- 
no degli elementi più significativi nell’ar- 
redamento della cucina, ne sono previste 
più di una, diverse per linea e concezio- 
ne: a scomparsa, a vista in inox di forma 
regolare o in lamiera nera verniciata a 
forno, dotata di gruppo a due motori in 
versione filtrante o aspirante. 

architetto Arturo Dell'Acqua 
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Una soluzione naturale 
| per riscoprire i sapori 
dimenticati della nostra terra. 


MULINDUE, INTERAMENTE IN ACCIAIO 
INOX, MACINA E SEPARA QUALSIASI 
CEREALE A VOSTRO PIACIMENTO 


In poco spazio e in pochi 
minuti la vostra pasta fresca 
senza fatica 


Per informazioni rivolgersi a: 
STUDIO 2 


Centro Ponte Alto S.S. 11 36100 VICENZA 
Tel. 0444 / 522741 - Fax 0444 / 523154 



















Ottobre, tempo di campagna, di mele che 
inondano la tavola, vere o dipinte sui 
piatti, raccolte nei cestini, nelle decorazioni, 
sui quadri. Ne risulta una tavola 

festosa e rustica che invita all’allegria. 

La tovaglia (n. 1) verde autunnale, in 
cotone 100% è di Sògaro (c.so Vercelli 7 
- Mi - tel. 02/48003689). va in lavatrice 
e costa lire 240 000. Appoggiata al muro 
c'è una credenza (n. 2) in legno di abete 
dipinto in tenui colori dal giallo al verde: 
è messicana, in vendita da Teresa Kong 
(via Scarpa 5/9 - Mi - tel. 02/48007157). 
Piena di cassettini e mensole, può essere 
molto utile come mega contenitore: 
costa lire 1 700 000. Sul ripiano della 
piattaia la teiera (n. 3) e la tazza da tè (n. 4) 
fanno parte del servizio “Pomona” di 
Portmeirion (distr. Bitossi), in vendita da 
Koivu (c.so Europa 12 - Mi - tel 02/76020821); 
hanno, come dice il nome, gran decoro 
di frutta in cui primeggia la mela. 
Costano, la teiera lire 92 500 e la tazza 
con il piattino lire 30 000. Ci sono anche 
misure diverse per la teiera e 

per le tazze. Anche i piatti (n. 5) sulla 
tavola fanno parte del servizio “Pomona” 
e costano, piano 0 fondina, lire 30 300 
ciascuno. Le posate (n. 6), 

in vendita da Koivu, sono in acciaio 

e in un materiale costituito da microsfere 
colorate, che possono essere messe in 
lavastoviglie. Il set di quattro pezzi, 
cucchiaio, coltello, forchetta e 
cucchiaino, per 6 costa lire 200 000. 

I bicchieri (n. 7). di un bel verde 

acqua e dall'aspetto rustico, sono fatti a 
mano in Messico. in vendita da Croff 
Centro Casa (c.so Vercelli 10 - Mi - 
telefono 02/463373) e costano lire 6 900 


quello grande da acqua, e lire 6 500 

il piccolo per il vino. Anche il cesto (n. 8) 
rustico, che rievoca i cestini campagnoli 
di un tempo per la raccolta della frutta, 
fa parte di un set di tre pezzi di misura 
degradante (questo è il più grande) 

in vendita da Croff Centro Casa. 1 3 pezzi. 
lire 22 500. Al centro della tavola la 
composizione (n. 9) di Gazza Ladra (via 
Lombardia - Colloredo di Prato - Udine - 
tel. 0432/652009) costituita da un 
candeliere in ferro battuto a due braccia 
con piede rotondo, decorato con foglie e 
fiori secchi. La composizione costa 

lire 32 500. AI posto della fruttiera, ecco 
un trionfo di mele e fiori (n. 10) creato 
da Fiore d'Inverno (p.zza San Marco 14 - 
Mi - tel. 02/29005015). La composizione, 
a forma di piramide, è stata realizzata 
riempiendo un’alzatina a tre piani, 

con la spugna da fiorai. Il costo 

di un trofeo di questo tipo, escluso 

il recipiente, è di lire 100 000 circa, 
prezzo che varia a seconda del materiale 
scelto e della grandezza. Anche 

sulle pareti frutti in abbondanza, con la 
bella stampa (n. 11) che riproduce 

le mele con lo stile dei vecchi erbari: ha 
una bella cornice in radica ed è in 
vendita da Koivu al prezzo di 200 000 
lire. Le decorazioni fotografate, con un po” 
di buona volontà e di pazienza, 

si possono fare anche in casa 

con le proprie mani. L'idea divertente 

è il ripetersi di un motivo insistente, 

in questo caso le mele. 

che diviene il filo conduttore, il tema 
della tavola e crea l'atmosfera 

giusta per caratterizzare 

al meglio una cena o un pranzo. 
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zucchetta 


#°, 






rosa 





tuberosa bacche 


E proprio adatto all’autun- 
no il cestino di questa pagi- 
na, ravvivato da un lucido 
cordone azzurro. Nella 
composizione, tra fiori e 
frutti, ci sono anche zuc- 
chette ornamentali. La zuc- 
ca, per la sua rapida cresci- 
ta e per la quantità dei suoi 
semi, nel linguaggio delle 
nature morte fiamminghe 
simboleggia “la diffusione 
cristiana”. Questo cestino a 
tasca, da appendere su una 
parete, può rallegrare l’an- 
golo pranzo o la cucina, so- 
prattutto se arredata con 
mobili scuri. 

Occorrente: 3 o 4 rametti 
di nespolo selvatico con 
fruttini, 3 o 4 rami di melo 
con fruttini, 3 zucc | 
grappoli di uva (2 bi? 
e 1 nero), 3 melagrane 
piccole, 2 rose rosa tenue, 
1 tuberose, 1 mazzetto di 
alstroemeria, bacche verde 
tenero. Due metri di cor- 
done di seta azzurro della 
grossezza di un dito circa. 
Per sostenere la composi- 
zione bisogna procuràrsi: 
un pezzo di oasis (spu- 


alstroemeria 


A 


melo 


melagrana E 


uva 


gna per fiori) umida, av- 
volta nella pellicola, 10 
stecchi da fiorista, nastro 
di guttaperca, fili metallici. 
Le zucchettg si acquistano 
dal frutt )lo, il mate- 


AU 


FIORI INCASA 


CESTINO D'AUTUNNO 


riale selvatico si trova in 
campagna, gli stecchi, il 
nastro di guttaperca e gli 
altri ingredienti presso ne- 
gozi specializzati. 

Tempo di esecuzione: 25". 
Preparazione: sistemare 
l’oasis precedentemente 
preparata nel cestino, la- 
sciandone sporgere em 5 
circa. Questa sarà la base 
sulla quale appoggiare la 
composizione. Preparare i 
grappoli di uva nel modo 
seguente: attorcigliare un 
pezzo di filo di ferro attor- 
no al picciolo del grappolo 
e allo stecco nero, avvol- 
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di Silvana Gianotti 


gere il tutto con il nastro 
di guttaperca. Puntare 
nelle zucchette 2 stecchi 
da fiorista e sistemarle sul 
lato destro del cestino. Nel 
centro porre le melagrane, 
i grappoli d’uva, le rose. 
Sul lato sinistro l’astroe- 
meria, le tuberose, i ra- 
metti con le nespole e 
quelli con le meline. Com- 
pletare con le bacche, i ra- 
metti e le foglie. Aggancia- 
re con fili metallici, alla 
parte anteriore del cestino, 
il grappolo di uva nera e 
per ultimo sistemare il 
cordone azzurro. 


t9 





DALLE COLLINEIDEL CHIANTI 


Dai vigneti del- 
l'azienda agricola 
S.M. Lamole, che 
si trovano nel 
Chianti Classico, 





a 500 metri di altezza, si apre un 
ampio scenario di vallate e colline. 
Vigneti, olivi, cipressi e, ancora, 
boschi di querce e castagni defini- 
scono il panorama, perdendosi ver- 
so l'orizzonte. In questa terra ricca 
di suggestioni si dice che Leonardo 
ritrasse l’inquietante monna Lisa. 
E qui la Cantina di Lamole produ- 
ce i suoi vini in sintonia con la cul- 
tura locale, senza per questo rinun- 
ciare all'impiego di tecnologie pro- 
duttive avanzate. La S.M, Lamole 
Srl è oggi una società del gruppo 
vinicolo Santa Margherita. I suoi 
vini più importanti sono le diverse 
annate di Chianti Classico pro- 
posti con il marchio esclusivo 
Lamole di Lamole e prodotti sola- 
mente con le uve dei propri 45 et- 
tari di vigneti. In particolare meri- 
ta attenzione il Lamole di Lamole 
Chianti Classico Docg 1990 Ri- 
serva. Si tratta di un vino notevole, 
in quanto possono fregiarsi della 
dicitura “Riserva” solo le produzio- 
ni migliori, capaci di invecchiare 
più dei vini comuni. Le uve, sele- 
zionate in pieno campo, sono rac- 
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In alto il borgo di Lamole; stesso nome per il 


colte a mano e adagiate in piccole 
casse di legno per evitare che si 
possano schiacciare. La resa è bas- 
sa, 75 quintali di uva per ettaro, 
che danno 50 hl di vino, a tutto 
vantaggio della qualità. Dopo anni 
di invecchiamento, si ottiene un 
Chianti rosso rubino carico, con 
riflessi granati, dal profumo am- 
pio, pieno, morbi- 
do, con piacevole 
sentore di giaggiolo; 
il sapore è corposo, 
rotondo, armonico, 
sapido ed elegante. 
È vino da servire a 
16-18° C con carni 
rosse, in particolare 
arrosti, e con caccia- 
gione. Il Chianti 
Classico Lamole di 
Lamole Docg 1991, 
affinato in barrique, 
è un rosso di razza. 
Le barrique sono 
piccole botti che co- 
municano un carat- 


ha - ed » 


vino e per le Cantine che lo producono 


teristico sentore di legno; il vino 
qui affinato si arricchisce di sfuma- 


ture speziate, assumendo quell’aro- 
ma-sapore che i francesi definisco- 
no bdoisé. Ma perché i sentori del 
legno non alterino l'equilibrio del 
vino occorre che questo sia ben 
strutturato, dotato di corpo, alcoli- 
cità e giusta componente acida. 












Pertanto solo grandi vini come il 
Lamole di Lamole traggono giova 
mento da tale metodo di matura- 
zione. Dopo una prima perma- 
nenza in ampi vasi vinari di legno, 
viene travasaro in piccole botti di 
rovere d’Allier di 225 litri. L’affi- 
namento in bottiglia conclude il 
processo di ma- 
turazione del vi- 















no che si pre- 
senta colore ros- 
so rubino, di 
buona inten- 
sità, con riflessi 
leggermente 
granati; profu- 
mo complesso e 
ampio, mor- 
bido, mol- 
to persi- 
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stente e speziato; sapore di gran 
corpo, rotondo 6 sapido, piacevol- 
mente tannico, Si serve a 16-18° C 
per accompagnare arrosti, piatti a 
base di carne rossa, formaggi leg 
germente piccanti. Ma oltre il 
Chianti un altro vino tipicamente 
toscano è il Vinsanto. Come si po- 
trebbe definire? Dolce, amabile, a- 
sprigno, caldo, mieloso? Dipende 
dalla produzione, dalla vendem- 
mia, dal luogo d’invecchiamen- 

to. Il Vinsan- 
to Lamole di 
Lamole nasce 
dalla vinifica- 
zione di uve 
fatte appassi- 
re su graticci 
e diraspate. 
La pigiatura 













Lamolé 
. Lamola 


MSI 


e l’ammostatura avvengono nei 
mesi di dicembre e gennaio, quin- 
di il vino viene raccolto in piccole 
botti dette caratelli e messo a sra- 
gionare nella vinsantaia, sotto il 
tetto. Al contrario degli altri vini 
che invecchiano a temperatura co- 
stante in cantina, viene messo in 
soffitta proprio perché sono le e- 
scursioni termiche a valorizzarne il 
corpo. Dopo 5 anni si presenta co- 
lor ambra, dal caratteristico profu- 
mo velluta- 












to, ma con 
una punta 
più decisa. 
Vino da me- 
ditazione, si 
serve a 14° C 
con pasticce- 


ria secca. 


LE PAGINE DELL 


LATTE, FRUTTA E... AMICIZIE 
PER GLI ULTRASESSANTENNI 


© In Italia gli anziani, cioè coloro che superano 

i 65 anni, rappresentano circa il 15% della popolazione 
e probabilmente raggiungeranno il 20% nel 2000. 

© aumento della popolazione anziana è 
conseguenza sia della costante riduzione della 
natalità (VItalia, infatti, detiene uno dei più 

bassi indici di ità con un numero medio di figli 
di 1,3) sia, naturalmente, della mortalità. 

© Mentre nei Paesi del Terzo Mondo sono i bambini 
la categoria più colpita dalla malnutrizione, 

in molti Paesi occidentali il 50% degli anziani è 

a rischio di una alimentazione non adeguata. 

© Per il 20% l'alimentazione può definirsi 
insufficiente, per il 30% dei casi deve considerarsi, 
invece, eccessiva, mentre la malnutrizione 

colpirebbe dal 30 al 50% dei ricoverati negli ospedali 
e di quanti vivono nelle case di riposo. 

© Tuttavia è fuorviante riunire in un'unica categoria 
coloro che hanno superato i 65 anni e pensare 

che tutti presentino gli stessi problemi alimentari. 

© Gli anziani sani, autosufficienti e socialmente 
inseriti, non hanno probabilità maggiori 

che la restante popolazione di adulti di soffrire 

di deficit 0 di eccessi alimentari e a loro 

è consigliata una dieta del tutto simile a quella 
dell'adulto complessivamente sano. 

© Lsistono, però, numerosi fattori che possono 
influenzare lo stato di nutrizione 

dell'anziano. Alcuni sono fattori fisiologici, cioè 
strettamente connessi al normale 

processo dell’invecchiamento, altri sono, invece, 

di natura psicologica e sociale. 

© alimentazione può essere influenzata 
ulteriormente dalla concomitante presenza di malattie 
© Lanalisi di ciascuna componente è alla base 

della valutazione dello stato di nutrizione 
dell'anziano e dei consigli dietetici che si possono 
proporre a chi abbia superato i 65 anni di vita. 
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on il passare degli anni 
molte delle funzioni dell’appa- 
rato digerente possono subire 
un'alterazione e interferire ne- 
gativamente con la nutrizione. 
La parziale atrofia delle papille 
gustative, la diminuzione della 
secrezione salivare e il ridotto 
senso dell'olfatto possono ridur- 
re il senso del gusto; la perdita 
dei denti, la presenza di protesi 
inadatte o mal funzionanti pos- 
sono contribuire a far consuma- 
re sempre gli stessi cibi, molli e 
molto cotti, impoveriti del con- 
tenuto in vitamine e sali mine- 
rali. I fattori psicologici e sociali 
che si aggiungono sono poi la 
solitudine. l’isolamento, le diffi- 
coltà economiche, l’impossibi- 
lità di preparare il cibo per in- 
validità fisica e mentale. La pre- 
senza di alcune malattie costi- 
tuisce un altro importante fatto- 
re di “rischio medico”. La mal- 
nutrizione può aumentare l’in- 
cidenza e la gravità di forme 
croniche come il diabete e l’i- 
pertensione: le stesse malattie 
(diabete, cardiopatie, vasculopa- 
tia cerebrale) possono condizio- 
nare problemi di apporto ali- 
mentare. Alcuni dei farmaci im- 
piegati nella cura di queste ma- 
lattie possono interferire con la 
digestione e l'assorbimento: la 
digitale, per esempio, farmaco 
attivo sul cuore, molto usato ne- 
gli anziani, se sovradosato, può 
essere responsabile di nausea, 
vomito e, nel 25% degli ultras- 
sessantenni, di un calo di peso 
inspiegabile in assenza di altri 
sintomi. Analoghe considerazio- 
ni per la teofillina, impiegata 
nella terapia dell’asma e della 
bronchite cronica, che può dare 
inappetenza, nausea, irritabilità 
gastrica. Vi sono inoltre gli an- 
tiacidi, usati per la cura della 
gastrite e dell’ulcera, che ridu- 


cono l'assorbimento del fosforo 
alimentare, le biguanidi, per la 
cura del diabete, di cui è dimo- 
strata un’interferenza con l’as- 
sorbimento della vitamina Biz. 
La maggior parte di queste si- 
tuazioni, alcune inevitabilmente 
legate all’invecchiamento, altre 
molto frequenti, raramente so- 
no in grado di compromettere 
la salute e lo stato di nutrizione 
dell'anziano sano e socialmente 
inserito. In tal senso si è espres- 
so uno studio epidemiologico 
sulla nutrizione degli anziani 
condotto nel 1985 su 1250 per- 
sone fra i 65 e i 95 anni di età, 
non ricoverate, abitanti in cin- 
que diverse cittadine di altret- 
tante regioni del Nord (Veneto, 
Lombardia, Emilia-Romagna), 
del Centro (Lazio), del Sud 
(Campania). Si è evidenziato 
che il 50% dei maschi e addirit- 
tura il 75% delle femmine ave- 
vano un apporto calorico totale 
maggiore dei valori medi. E lo 
stesso accadeva per il consumo 
di proteine, grassi, carboidrati. I 
risultati sono sovrapponibili a 
quelli ottenuti in altri Paesi, per 
esempio negli USA, in cui l’ipe- 
ralimentazione è più frequente 
nell’anziano che nell’adulto. La 
percentuale degli “iponutriti” e- 
ra, nello stesso studio, molto 
bassa: non più del 10% dei ma- 
schi e del 5% delle femmine del 
campione totale. La malnutri- 
zione è, invece, più frequente 
(tra il 30 e il 50%) tra gli anzia- 
ni ospiti di istituti di ricovero e 
di cura. In questi anziani sono 
stati dimostrati bassi livelli ema- 
tici di vitamine C e B, di acido 
folico, introiti imadeguati dì cal- 
cio e, nelle donne, carenza di 
ferro. Le informazioni disponi- 
bili relative all’effettivo fabbiso- 
gno alimentare degli anziani sa- 
ni non forniscono dati univoci. 





IN DISPENSA... 


rane, pasta, riso: meglio se integrali; 
dolci: con moderazione se c'è sovrappeso (attenzione alle controindicazioni 
mediche); 

per condire; olio extravergine d'oliva. 

Evitare burro, lardo, strutto; 

caffè e tè: in quantità moderate, perché a piccole dosi 

stimolano la secrezione di acido e di enzimi dallo stomaco, 

aumentando così la capacità digestiva e sono una fonte di piacere. 


IN FRIGORIFERO... 


utta e verdura fresche di stagione: in buona quantità; 
egumi: 2-3 volte la settimana: 
latte: parzialmente o totalmente scremato, 200 gal giorno 

(il contenuto in calcio non varia e l'apporto calorico è minore) 
formaggi: consentiti mozzarella, crescenza, 

scamorza, quartirolo, formaggi “light”, ricotta di latte vaccino; 
uova: 1-2 la settimana; 

carne: anche rossa; 

pesce: sia fresco sia congelato, VITTI > 
Omeglio se marino. ( i) 


NEL BICCHIERE... | 


acqua: meglio se naturale, 

ma anche gassata, in abbondanza; 

vino: un bicchiere al pasto se non esistono j 
controindicazioni mediche; 

superalcolici: no, perché 

possono uritare 

lo stomaco e ridurre l'assorbimento 

della vitamina B12; inoltre 

apportano una notevole 

quota di calorie. 


















Le esigenze nutrizionali non so- 
no differenti che negli adulti. 
Molta attenzione va posta all’ap- 
porto calorico per evitare il so- 
vrappeso: questo incrementa, 
infatti, il lavoro del cuore e dei 
polmoni, aumentando l’inciden- 
za è la gravità delle malattie del- 
lo scheletro e dell’artrosi. Così 
va contenuto il consumo di 
grassi, riducendo i saturi (burro. 
carne) a favore dei polinsaturi 
(pesce). L'apporto di proteine 
deve essere nell'ordine del 15% 
delle calorie totali. Questa quota 
non va ridotta, però, perché una 
dieta a giusto contenuto protei- 
co potenzia il sistema immuni- 
tario, (cioè l'insieme di cellule. 
organi, sostanze chimiche depu- 
tate nell'organismo alla difesa 
da batteri, virus, cancerogeni, 
difesa che nell'anziano ha 
un’involuzione). Quanto ai car- 
boidrati. vanno preferiti i com- 
plessi (pasta, pane, riso) meglio 
se integrali. La stitichezza, infat- 
ti, è un problema frequente ne- 
gli anziani ed è legata alla ridot- 
ta motilità intestinale. Un buon 
consumo di fibre (se non esisto- 
no controindicazioni mediche) e 
l'assunzione di 6-8 bicchieri 
d’acqua al giorno costituiscono 
un valido aiuto. Quanto a vita- 
mine e sali minerali, un corretto 
apporto può essere assicurato 
dalla cottura non eccessiva dei 
cibi (molte sono labili al calore). 
da un elevato consumo di ver- 
dura e frutta fresca, da un ridot- 
to uso di alimenti conservati. 
Tutti gli anziani (specie le don- 
ne) dovrebbero mantenere un 
buon apporto di calcio contro 
la comparsa di osteoporosi. Il 
consumo di latte (circa due 
bicchieri al giorno, possibil- 
mente parzialmente scremato) 
va quindi caldeggiato. 

dott. Manuela Poggiato 
(Assistente medico Ospedale Predatrssi, Melegnano - Mi) 
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I a dieta degli anziani deve comprendere una colazione 


abbondante, ma digeribile, con latte e yogurt parzialmente 
scremati (& 200), miele (& 10) grissini (240) o pane integrale 
(& 60) e marmellata (£ 30). La frutta fresca (& 200) è indicata 

e spuntino piuttosto che a fine pasto; può essere consu- 
mata intera, in macedonia, in spremuta 0 anche abbinata a 
piccole porzioni di latte e yogurt. Come condimento, ottimo 
l'olio extravergine (0 di mais), non superiore a 35 gal giomo. 


PIATTO FREDDO 
Ingredienti: dose per 2 
champignon g g 120 - rucola 
già pulita g 80 - scamorza sta- 
gionata g 80) - prosciutto cru- 
do tagliato a fettine g 80 - olio 
extravergine d'oliva g 20 - sa- 
le 2% pepe. 

Tempo occorrente: circa 20'. 


as ari gli champignon a la- 
melle che mescolerete nel piat- 
to da portata insieme con la ru- 
cola spezzettata, la scamorza a 
fettine e il prosciutto. Condite 
con l'olio, un pizzichino di sale 
e pepe, quindi servite. 


®© Questa è una preparazione 
adatta sicuramente a pranzo, 
accompagnata da pane inte- 
grale la 60), e preceduta da 
maccheroncini al ragù di ver- 
dure, conditi con un filo di olio 
crudo. A cena, invece, sono in- 
dicati: un piatto di minestrone 
di verdure con orzo (g 20), par- 
ticolarmente ricco di fibre, se- 
guito da una porzione di nasel- 
lo (g 150) al forno con fagiolini 
(& 250) e pane integrale (g 60). 
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CREMA BICOLORE 
Ingredienti: dose per 2 


zucchine, private dei semi g 150 
- zucca senza scorza g 150 - ci- 
polla g 100 - brodo vegetale - 
olio extravergine d'oliva g 25 - 
funghi champignon - maggiora- 
na - sale. 


Tempo occorrente: circa 30'. 


Tagliate a tocchetti le zucchi- 
ne e g 50 di cipolla: lessate il 
tutto per 15' in due mestoli di 
brodo vegetale, quindi condite 
con un pizzico di sale, g 15 
d’olio, e frullate (crema verde). 
Preparate la crema gialla fa- 
cendo cuocere, in due mestoli 
di brodo vegetale, la cipolla ri- 
masta e la zucca, quindi salate 
e frullate. Distribuite nei piatti 
le creme senza mescolarle, ir- 
roratele con un filo d'olio (g 5) 
per piatto, guarnite con lamelle 
di champignon e maggiorana. 


© Questa crema, molto digeribi- 
le, è adatta al pasto serale, ac- 
compagnata da crostini di pane 
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N integrale (g 30) e seguita da ri- 


cotta di latte vaccino (questa è la 
qualità più magra), con macedo- 
nia di verdure (g 250) e pane in- 
tegrale (g 60). A pranzo, invece, 
risotto (a 70) allo zafferano, 
quindi zucchine (g 250) con car- 
ne macinata (g 100), per non a- 
vere problemi di masticazione, e 
pane integrale (g 60). 


RISOTTO AL ROSMARINO 

Ingredienti: dose per 2 

code di gamberi già sgusciate 
a audo g 120 - riso g 100 - ceci 
secchi g 70 - olio extravergine 
d'oliva g 20 - scalogno - ro- 
smarino - vino bianco secco - 
sale ° p€, De. 

Tempo: circa 20 minuti, più 
l’ammollo e la cottura dei ceci. 


Mettete i ceci a bagno in ac- 
qua fredda per una notte, poi 
lessateli. Per il risotto, tritate fi- 
nemente uno scalogno e un ra- 
metto di rosmarino: fate appas- 
sire il trito in g 10 d’olio, unite 
il riso, tostatelo a fuoco vivo, 
sfumatelo con g 20 di vino e, 
quando sarà evaporato, prose- 
guite la cottura del risotto ba- 
gnandolo con un brodo otte- 
nuto da g 160 di ceci lessi frul- 
lati con g 200 della loro acqua 
di cottura. Quando il riso sarà 
quasi cotto, unite le code di 
gambero, spegnete e mantecate 
con l’olio rimasto, sale, pe pe. 

Lasciate riposare il riso un paio 
di minuti prima di servirlo, 
guarnito con alcuni ceci interi. 


© Questa ricetta, particolar- 
mente invitante, potrebbe essere 
considerata quasi un pasto com- 
pleto, da abituate semplice- 
mente a un'insalata mista e pa- 
ne integrale (g 60). Nell’altro 
pasto sono previsti pollo alla 
piastra (g 150) senza pelle, con- 
torno di patate (g 250) prezze- 
molate, pane integrale (g 60), 
che è sempre preferibile rispetto 
al pane comune, per l'utilità 
della crusca, indicata per la re- 
golarizzazione dell’alvo. 
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cini di coniglio infarinati. Sof- 
friggete la carne, sfumate con 2 
cucchiaiate di vino, bagnate 
con un dito di brodo vegetale, 
insaporite con sale, pepe, timo 
e completate la cottura, a fuoco 
moderato (in tutto circa 20'). 
Preparate intanto la polentina 
con la farina e g 400 d’ac qua 
leggermente salata; servitela 
call da con il coniglio. 


MERLUZZO AL VAPORE 4 sinistra, in alto, Merluzzo al 
A sinistra, , 


Ingredienti: dose per 2 * sal “ tà ; (calorie 250 a porzio» 


filetti di merluzzo fresco g 300 ne) e, dall’alto, Piatto freddo 
- finocchio già pulito g 200 - (calorie 272), Crema bicolore 


bietole mondate £ 060 - olio ex- (calorie 147), Polpata e for: 
travergine d 'oliva g£ 30 - una matino (calorie 438). Il Risot- 
to al rosmarino (non visualiz- 


‘alda di peperone rosso g 10 - 
fe PE MEET zato) assicura 430 calorie; il 


limone - sale - pepe. = Coniglio con polenta, 460; il 
Budino all'arancia, 191. 


Tempo occorrente: circa 20'. 


Cuocete a vapore i filetti di 
merluzzo. Intanto tagliate il fi- 
nocchio a fettine molto sottili 
che sbollenterete insieme alle 
bietole; scolate e allargate le 
verdure su un canovaccio. 
Frullate l’olio con sale. pepe, 
succo di un limone, quindi u- 
nite la falda di peperone ri- 
dotta in minuscola dadolata. 
Distribuite nei piatti le verdu- 
re, sopra sistematevi i filetti di 
pesce e condite il tutto con la 
salsina al peperone. 


® Questo piatto dimostra come 
digeribilità e morbidezza alla 
masticazione non penalizzino ne- 
cessariamente il sapore, specie 
per chi ama gusti forti. A questa 
preparazione può essere aggiunto 
anche un piatto di carote grattu- 
giate (; g 150). Nel secondo pasto 
della giornata, ottimi un passato 
di verdura con riso (g n pro- 
sciutto cotto sgrassato (g 50), 
purè di Ceo rÀ 150) e pane in- 


tegrale 


POLPETTE E SFORMATINO 


Ingredienti: dose per 2 
Per le polpette: fesa di vitello 
macinata g 200 - besciamella g 
120 - parmigiano grattugiato g 
20 - un uovo - noce moscata - vi- 
no bianco secco - olio extravergi- 
ne d’oliva - farina - sale - pepe. 
Per gli sformatini: zucchine 
private dei semi E 180 - spina- 
ci g 100 - besc snieltà £ 80- olio 
salino ergine d'oliva g 20 - scalo- 
gno g 10 - un uovo - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 60°. 


® Questo piatto di pesce, mol- 
to consigliabile, perché povero 
di grassi, digeribile e di facile 
masticazione, può essere prece- 
duto da un piatto di trenette al 
pomodoro (g 60) e seguito da 
lattuga e pane integrale (g 60). A 
cena, ottimo un semolino (& 30) 
in brodo di carne (accuratamen- 
te sgrassato), crescenza (& 80) 
con qui (g 250) e pane in- 
tegrale (g 60). 


CONIGLIO CON POLENTA 
Ingredienti: dose per 2 
polpa di coniglio g 170 - da- 
dolata mista di carota, seda- 
no, zucchina, cipolla, in tutto 
g 170 - farina di polenta a 
cottura rapida g 100 - porci- 
ni g 70 - champignon g 70 - 
olio extravergine d’oliva g 20 
- farina bianca - timo - vino 
bianco secco - brodo vegetale - 
sale - pepe. 


Per le polpette. amalgamate la 
carne con il parmigiano, un uo- 
vo, g 80 di besciamella, sale, 
pepe e noce moscata grattugia- 
ta. Infarinate le polpette, sof- 
friggetele in g 10 d’olio, sfuma- 
tele con un cucchiaio di vino, 
unite la restante besciamella e 
terminate di cuocerle. Per gli 
sformatini, stufate per 4' le zuc- 
chine, gli spinaci e lo scalogno, 
in g 15 d'olio caldo; scolate le 
verdure dal liquido di cottura 
e frullatele insieme con un uo- 
vo, la besciamella, sale e pepe. 
Distribuite il composto negli 


Tempo occorrente: circa 40. 


Riducete il coniglio a boccon- 
cini. Fate stufare nell’olio la 
dadolata di verdure: unite poi 
i funghi a lamelle e i boccon- 
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stampini unti d'olio, copriteli e 
infornateli a 180° per 30'. 


® Un piatto decisamente invi- 
tante, ma ricco di proteine ani- 
mali, da accompagnare sempli- 
cemente con insalatina e pane 
integrale (g 60). Le proteine, i- 
noltre, vanno bilanciate nel 
menu serale, che prevede risot- 
to (g 80) con piselli (surgelati 
g 200), seguito da abbondante 
macedonia di zucchine, carote, 
cipolle (g 300), con una fetta di 
pane integrale (g 30). 


BUDINO ALL ARANCIA 

Ingredienti: dose per 2 

Per i budini: latte scremato 
£ 125 - polpa di banana g 125 
- zucchero g 25 - cioccolato 
fondente g 10 - gelatina in fo- 
gli g 7 - un baccello di vaniglia. 
Per la salsa all’arancia: 
succo d’arancia g 75 - zucche- 
ro a velo g 20 - Hatsena: 

Tempo occorrente: circa 3 ore. 


Per i budini, riscaldate il latte 
con lo zucchero e la vaniglia; 
scioglietevi la gelatina, filtrate 
e frullate insieme con la ba- 
nana. Unite il cioccolato grat- 
tugiato, quindi versate il com- 
posto negli stampini e passate 
in frigo per 2 ore. Per la salsa, 
bollite per 3' il succo d’aran- 
cia con lo zucchero e una 
punta di Maizena. Servite i 
budini con la salsa fredda. 


® Questo dessert può essere un 
goloso sostituto di uno spuntino 
nel corso della giornata (ottimo 
come “merenda”), anche se ri- 
chiede, per il conto calorie e l’e- 
quilibrio nutrizionale, di rinun- 
ciare alla marmellata della pri- 
ma colazione. Il resto del menu 
della giornata prevede: a pranzo, 
gnocchi (g 200) conditi con un 
cucchiaino di pesto, scaloppine 
di tacchino (g 100) al latte, caro- 
te lesse (g 200)) e pane integrale 
(g 60). A cena, pastina (g 30) in 
brodo di verdure, pane integrale 
(g 60) e insalata per accompa- 
gnare filetti di trota (g 150) al 


cartoccio, anche surgelati. 
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NATURA COME MEDICINA 


LA CAROTA 


UNA MINIERA DI VITAMINA A 
Questa radice è molto consi- 
derata dalla medicina mo- 
derna per l'utilità nella pre- 
venzione dei tumori e dell’in- 
farto, grazie all’eccezionale 
quantità di vitamina A e be- 
tacarotene contenuti. | caro- 
tenoidi, presenti in molti or- 
taggi e frutti di colore giallo. 
nel nostro organismo si tra- 
sformano in vitamina A, e 
questa protegge la crescita di 
ossa, cartilagini, epiteli, pre- 
venendo e curando le lesioni 
precancerose dei tessuti: in 
particolare, poi, protegge la 
cornea dell’occhio e migliora 
l’acutezza visiva. La vitamina 
A (come la C e la E, i biofla- 
vonoidi, il selenio, Vaglio e il 
rosmarino) è un antiossidan- 
te dei radicali liberi. Il beta- 
carotene interferisce con l’os- 
sidazione del colesterolo e 
quindi con la sua precipita- 
zione lungo le pareti delle 
arterie, formando placche a- 
terosclerotiche che provoca- 
no malattie cardiocircolato- 
rie e infarto: inoltre ha una 
azione benefica sulla pelle, 
scherma i raggi ultravioletti, 
rafforza unghie e capelli, 
contrasta l’invecchiamento 


dell’epidermide e le rughe. 
Mucillagini, fibre nobili sc: 
tine) e vitamina B2 fanno 
della carota un ottimo rego- 
latore dello stomaco e dell’in- 
testino, utile nella stipsi, effi- 
cacissima nelle diarree per- 
ché arresta le fermentazioni 
intestinali. Il suo ferro giova 
nelle anemie, calcio e ma- 
gnesio aiutano i disturbi del- 
la crescita, rame e zinco gio- 
vano alle persone anziane. 


CRUDA, INTATTA, SICURA 

La carota andrebbe utilizzata 
integra, non sbucciata né ra- 
schiata, ma solo spazzolata 
sotto un getto d’acqua, con un 
apposito spazzolino. Impor- 
tante, dunque, acquistarne di 
sicure (senza nitrati e antipa- 
rassitari). La parte esterna è la 
più saporita e ricca di principi 
attivi. I gambi e le foglie non 
andrebbero gettati, ma uniti 
in minestre o brodi di verdu- 
ra: hanno azione diuretica e 
stimolano la circolazione, 
prevenendo l'obesità e rimi- 
neralizzando l’organismo. 

* Cruda in insalata è utile 
contro le gastriti: 

* il succo di carote crude, 
centrifugato è un ottimo e- 


spettorante nei catarri bron- 
chiali. Si può utilizzare puro 
o diluito con acqua 0 con lat- 
te (da 50 a 500 g al giorno); 

* bevuto a digiuno dà alla 
pelle un aspetto giovanile e 
favorisce l'abbronzatura; 

* il passato di carote è la ti- 
pica medicina delle diarree 
infantili: lavate mezzo kg di 
carote, fatele bollire a pezzi 
in un litro di acqua fino a 
cottura. Frullatele, aggiun- 
gete acqua minerale natura- 
le fino ad arrivare a un litro, 
e mezzo cucchiaino di sale 
marino integrale. Si conser- 
va questa purea al fresco e 
la si fa bere poco per volta 
nella giornata. Dopo due o 
tre giorni i disturbi scom- 
paiono. Per i lattanti usare 
200 g di carote per litro di 
acqua e diluire il passato con 
il latte (da 0 a 3 mesi: una 
parte di passato e una di lat- 
te; da 3 a © mesi: una di pas- 
sato e due di latte). 

* La carota, con gambi e fo- 
glie, in brodi e pappe, favori- 
sce la mineralizzazione (ossa 
e denti) e la crescita di lat- 
tanti e bambini gracili; 

* succo più miele cura Pafonia. 


AL POSTO DEI COSMETICI 
* La carota contiene daucari- 
na, che favorisce la nutrizio- 
ne dell’epidermide e la pene- 
trazione della vitamina A. 
Per combattere pelli difetto- 
se (acne, foruncoli, eccesso 
di sole, macchie senili), grat- 
tugiate, con grattugia di ve- 
tro, 100 g di carote e unitele 
a olio extravergine fino ad 
avere una pasta morbida. 
Spalmatela su viso, collo, 
petto e dorso, prima detersi e 
massaggiati. Dopo 15-20' to- 
glietela con acqua e asciuga- 
te picchiettando. 

dott. Lucia Angiolini 


LE PAGINE DELLA SALUTE 





LINEA DIRETTA 


Mi sono trasferita da poco con la famiglia (mio marito e 
due bambini di 7 e 9 anni) da Roma a Moncalieri (Tori- 
no) e sto cercando di costruirmi una nuova rete di amici- 
zie. Ho cominciato dalle mamme dei compagni di scuola 
dei miei figli e dai rispettivi bambini, che invito volentieri 
per allegre merende e domeniche di giochi. Sono rimasta 
perplessa, vedendo le loro consuetudini alimentari, che 
mi sembrano piuttosto diverse da quelle cui ero abituata: 
a Torino, infatti, compaiono merende a base di frutta, di 
pane e marmellata... sembrerebbe che l'abitudine a snack 
e merendine, così diffusa nella mia città d'origine, qui 
non sia popolare. Eppure avrei pensato che soprattutto la 
pubblicità televisiva avesse omogeneizzato gusti e abitudi- 


ni. Che ne pensa? 


La domanda proposta è inte- 
ressante, anche perché nasce 
da un'osservazione reale: esiste 
uno standard di abitudini ali- 
mentari nei bambini di età sco- 
lare (responsabile anche l’azio- 
ne della tv che ha reso più 0- 
mogeneo - nel bene e ui male 
- anche il pubblico dei più pic- 
coli) oppure si deve registrare 
uno “specifico alimentare” ti- 
pico delle diverse aree geogra- 
fiche? Un’opinione o una sola 
esperienza, evidentemente, 
non bastano: occorrono dati. 
Una ricerca epidemiologica, ef- 
fettuata in collaborazione con 
la V Clinica pediatrica dell'U- 
niversità di Milano, diretta dal 
prof. Marcello Giovannini, per 
esempio, ha costruito di recen- 
te una mappa delle abitudini 
alimentari dei bambini dai 7 a- 
gli 11 anni, in Friuli, Sicilia, 
Torino e provincia, Roma e 
provincia: cinquecentotrenta 
scuole contattate, 74 000 bam- 
bini coinvolti, oltre 35 000 
questionari puntigliosamente 
compilati e restituiti dai genito- 
ri, attraverso i quali è stato 
possibile rilevare la quantità e 
la frequenza di consumo di 
116 alimenti selezionati tra i 
più usati. Dai risultati emerge, 
tra l’altro, che la situazione ali- 
mentare dei bambini è miglio- 
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(Rita F. - Moncalieri, To) 
re in Sicilia che non in Friuli 
(46% contro il 25), a Torino 
più che a Roma (70% contro il 
50). In generale, comunque, si 
delinea che le grosse differenze 
tra bambini del Nord e del Sud 
sono praticamente scomparse 
(si conferma, dunque, uno 
standard più omogeneo, certa» 


mente dovuto anche a una 
maggiore informazione ali- 
mentare, non solo televisiva e 
non solo pubblicitaria: anche i 
giornali e la scuola hanno pro- 
mosso, infatti, una maggiore 
consapevolezza alimentare). 
Per quanto riguarda le linee di 
tendenza, poi, dalla ricerca ri- 
sulta che i grassi vengono as- 
sunti in quantità preponderan- 
te sia al Nord (Friuli) sia al Sud 
(Sicilia); il calcio è carente so- 
prattutto al Sud; le cose vanno 
meglio quanto ad assunzione 
di vitamina C e ferro; la quota 
riservata ai carboidrati è infe- 
riore a quella prescritta, so- 
prattutto per quanto riguarda 
le fibre; gli eccessi degli anni 
passati, per quanto concerne le 
proteine, sono in parte mentra- 
te. Una merenda a base di pa- 
ne e marmellata, sembrerebbe, 
dunque, rispondere bene alle 
esigenze alimentari dei bambi- 
ni, in trend con quanto richie- 
sto dai nutrizionisti. Ma anche 





di Vitalba Paesano 


uno yogurt, un po’ di frutta, u- 
na fetta di torta preparata sen- 
za troppi grassi assecondano 
gusto e salute. E questo vale al 
Nord come al Sud, a Roma, 
come nella sua nuova città. 


MENO POTERE 
AI LEGUMI SE DA SOLI? 


La mia non è una domanda da 
rivolgere allo chef, anche se vo- 
glio parlare di “pasta e fagioli”. 
La mia curiosità nasce dal fatto 
che, leggendo con interesse le 
vostre ricette e in particolare 
quelle dietetiche, mi ha colpito 
la vostra costanza nell’abbina- 
re la pasta (0 il riso) ai legumi. 
Non deve essere solo una scelta 
gastronomica in senso stretto, de- 
duco. Ma vorrei una spiegazione 
di rigore alimentare. Grazie 


(Ludovica L. - Milano) 


Tutto nasce dalla grande di- 
stinzione tra proteine animali e 
vegetali: le prime sono quelle 
della carne e del pesce, del lat- 
te e derivati; le altre vengono 
da legumi e cereali. Le protei- 
ne vegetali, per la loro compo- 
sizione in aminoacidi, costitui- 
scono una valida alternativa a 
quelle animali. In particolare, 
il contenuto proteico dei legu- 
mi secchi, che varia dal 16.0% 
dei ceci al 27% delle fave, è 
doppio che nei cereali e si av- 
vicina molto a quello della car- 
ne. Il valore biologico delle 
proteine presenti nei legumi è 
però inferiore, poiché carenti 
di alcuni aminoacidi essenziali. 
L’abbinamento con la pasta 
compensa queste carenze co- 
sicché un piatto di pasta e fa- 
gioli viene ad avere proteine a 
valore biologico paragonabile 
a quello di una bistecca. 


Indirizzate le vostre lettere a: 
“Linea diretta ” - 

La Cucina Italiana - 

p. =za Aspromonte 13 

20131 Milano 
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RINGRAZIAMO 


tutte le ditte che hanno collaborato 
alla realizzazione dei nostri servizi fotografici 


ARCA 
sale-pepe in corno (pag. 43) 
Zona Ind.le Squartabue, VillaMusone, 
RECANATI (Macerata) 


BORMIOLI LUIGI S.p.A. 
calice collezione “Light & Mu- 
sic” (pag. 71) 

Via Moletolo 6, PARMA 


BORMIOLI ROCCO 
calice “Prater” in vetro soffiato 
(pag. 55) 
Viale Martiri della Libertà 1, 
FIDENZA (Parma) 


CALECA 
CERAMICHE 
piatto (pag. 37); piatti colorati 
(pag. 47): sottopiatto verde (pag. 
(pag. 51 e 57) 

Via Giovanni XXIII, PATTI 


(Messina) 


CHRISTOFLE 
sottopiatto e coniglietti in lega 
Christofle, boccia portacandela 
in cristallo di Saint Louis (sche- 
da Sorba) 

Via Martignoni 10, MILANO 


CORRADO 
CORRADI 
Arzberg: piatto con bordo deco- 
rato (scheda Sorba) 
Via Medici del Vascello, 8 
MILANO 


CROFF 
CENTRO CASA 
piatti e zuppiera (pag. 110 e 
111) 
Piazza Diaz 2, MILANO 


FINART 
foglie autunnali in tessuto (pag. 
57 e 71) 

Via Bernina 41, MILANO 


GENEVIEVE 
LETHU 
tovaglia, tovaglioli, servizio di 
piatti, vasetti e cestino (da 
pag. 93 a pag. 99) 

Corso Matteotti 1, MILANO 
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KOIVL 
piatti gialli (pag. 60) 
Corso Europa 12, MILANO 


LA PORCELLANA BIANCA 

tegame in acciaio (in coperti- 
na); piatto e ciotoline gialli 
(pag. 39); pirofila ovale (pag. 55); 
piatti e casseruola (pag. 57); 
tegame in acciaio (pag. 59 e 63); 
casseruola e piatto (pag. 62); 
tegame in acciaio e pirofila ret- 
tangolare (pag. 63); pirofila e 
padella in smalto blu (pag. 69); 
piatto e tortiera ovale (pag. 75) 

Via Statuto 11, MILANO 


LA TASTE 
barattoli in vetro con spezie 
pag. 95 e 96) 
Corso Vittorio Emanuele 13, 
MILANO 


L'IDEA 
piatti, zuppiere, scodelle Denby 
(da pag. 102 a pag.107) 

Via Ricordi 28, MILANO 


MAINO CARLO 
Apilco: piatti con bordo deco- 
rato motivo radica (pag. 49); 
piatti (pag. 53) 

Via G. Piazzi 1, MILANO 


MARINA RIGOLONE 
fondi dipinti a mano (pag. 37, 
da pag. 40 a pag. 45, pag. 49, 
53, 59, 67, 73, 75, 77, 110e 
111) 

Via Donatello 15, MILANO 


SIMAS 
Denby: piatti e pirofile (da pag. 
40 a pag. 45); 
Via Monte Rosa 18, Zona Ind. 
PARUZZARO (Novara) 


TOGNANA 

piatti con filo verde (pag. 51); 
piatto ovale con filo verde e cio- 
tolina (pag. 59); piatti (pag. 
67); piatto bianco (pag. 71); 
piatti con filo verde (pag. 73); 
piatto (pag. 77); piatto (pag. 86) 


Via Capitello 22, CASIER (Treviso) 








DELL'ALTO 
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VINI 


ADIGE 


I produttori di 


DOC 


(rewurtztraminer 


Abbazia di 
Novacella, 


Tel. 0472/36189 


Cantina 
Produttori 
Andriano, 

Tel. 0471/257137 


Josef Brigl, 
Tel. 0471/662419 


Cantina 
Produttori 
Burggriifler, 
Tel. 0473/47137 


Castelfeder, 
Tel. 0471/817742 


Castello 
Schwanburg, 
Tel. 0471/678622 


Cantina 
Produttori 
Colterenzio. 


Tel. 0471/664266 


Cantina 
Produttori 
Cornaiano, 

Tel. 0471/662403 
Cantina 
Produttori 
Cortaccia, 

Tel, 0471/880115 
Von Elzenbaum, 
Tel. 0471/860124 
Cantina 
Produttori Erste 
& Nene, 

Tel. 0471/963122 
Cantina 
Produttori Gries, 
Tel. 0471/270909 
Franz Haas, 


Tel. 0471/812280 





Hofkellerei W.& 0, Pircher & Co.. 


G. Walch, 
Tel.0471/860215 


J. Hofstitter, 
Tel.0471/860161 


Kettmeir SpA, 
Tel.0471/963135 


Kòssler, 


Tel.0471/662182 


Alois Lageder, 
Tel.0471/920164 


H. Lan, 
Tel.0471/976583 


Azienda Agricola 
March, 
Tel.0471/819740 


K. Martini 
& Sohn, 
Tel.0471/663156 


Cantina 
Produttori 
Merano. 


Tel. 0473/377. 


Cantina 
Produttori 
San Michele, 
0471/664654 


Cantina 
Produttori 
Nalles 
Magrè/Niclara, 
Tel.0471/678626 


J. Niedermayr, 
Tel.0471/662451 


Cantina 
Produttori 

San Paolo, 
Tel.0471/662183 


Pfitscherhof, 
Tel.0471/819773 


Tel, 0473/51188 


Castello Rametz. 
Tel.0473/292222 


H.Rottensteiner, 
Tel.0471/282015 


SchloB Sallegg, 
Kuenburg Graf 
Eberhard & Co., 
Tel. 0471/963132 


Cantina 
Produttori 
Terlano, 

Tel. 0471/257135 


Cantina 
Produttori 
Termeno, 


Tel. 0471/860126 


Tiefenbrunner 


Castello Turmhof, 


Tel. 0471/880122 


Cantina 
Produttori 
Valle Isarco. 
Tel. 0472/47553 


Viticoltori Alto 
Adige, 
Tel. 0471/660060 


Viticoltori 
Caldaro. 
Tel. 0471/963149 


Poderi Castel 
Ringberg & 
Kastelaz, Elena 
Walch, 

Tel. 0471/860172 


Clemens 
Waldthaler. 
Tel. 0471/810182 


Peter Zemmer, 
Tel. 0471/817143 





Cantina Vini 

Josef Brigl 

Via San Floriano, 8 
39050 Cornaiano (BZ) 
Tel. 0471/662419 

Fax 0471/660644 





GE 










Hofkellerei ina Produttori 
W.&C. Waleh î 9 îeno 
\ a la del Vino, 122 


Cantina Produttori 
Erste & Nene - E & N 


Via Cantine, 5/10 Via Zallinger, 


39052 Caldaro (BZ) 39040 Termen D Termeno (BZ) 
Tel. 0471/963122 Tel. 0471/ 86021! "0471/860126 
Fax 0471/964368 Fax 0471/860869 Fax 0471/060828 


Adige 


Cantina Produttori 
Valle Isarco 

Coste, 50 

39043 Chiusa (BZ) 
Tel. 0472/47553 
Fax 0472/47521 





Viticoltori Caldaro 
Via Stazione, 7 
39052 Caldaro (BZ) 
Tel. 0471/963149 
Fax 0471/963337 


SIGNUM 


© L'Italia gastronomica 
non è ricca solo di vini, 
salumi e formaggi, 

ma anche di prodotti 
più umili come i fagioli. 
e 4 Lamon, Sovramonte 
e nelle zone limitrofe, 

in provincia di Belluno, 
si coltivano da quasi 
500 anni alcune varietà 
particolari di questo 
logume “da granella”; 
che ha spiccate 

qualità gastronomiche 
e nutrizionali. 

e Coltivata in collina, 
in un altipiano fertile, 
questa varietà si 
distingue per il sapore 
caratteristico 

e per la sottigliezza 
della sua buccia. 

e Da companatico 
umile e quotidiano è 
diventato un prodotto 
d'élite, di cui si è 
richiesto il marchio 

di qualità, riconosciuto 
a livello nazionale. 














| BUONI E SCONOSCIUTI 





Il fagiolo, nella zona di La- 
mon, ha fatto la comparsa 
intorno alla prima metà del 
1500 portato da Roma da 
Pierio Valeriano (nome 
d’arte di Giovan Pietro dal- 
le Fosse). Erano state, inve- 
ce, le scoperte spagnole a 
portarlo dalle Americhe: 
ecco perché i lamonesi e la 
gente di Sovramonte chia- 
mano “spagnolo” il fagiolo 
locale. La pianta si diffuse 
rapidamente nell'intera val- 
le e nel feltrino, grazie alla 
conformazione geologica 
del terreno, ricco di sedi- 
menti morenici. La pianta 
del fagiolo (Phaseolus vul- 


garis), come altre Legumi- 


nose, possiede un pregio a- 
gronomico: le radici pre- 
sentano ingrossamenti (tu- 
bere ‘olì), formati da micror- 
ganismi capaci di catturare 
"azoto atmosferico e trasfe- 
rirlo ai semi. In questo mo- 
do il terreno si arricchisce. 


Ben quattro varietà 


Nell’altopiano lamonese e 
in quello sovramontano sì 
coltivano quattro varietà 
pregiate di fagioli. Sono: 

*Spagnolet o Spagnolit 
(cioè spagnolo piccolo). Ha 
forma tondeggiante a bot- 
te, con striature rosso-bril- 
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IL FAGIOLO DI LAMON 


lanti sul fondo bianco spor- 
co. Il seme ha dimensioni 
ridotte (0,9 g) e una resa 
modesta (4-5 semi per bac- 
cello). E il tipo di fagiolo 
migliore e il più ricercato. 
E indicato per insalate e 
per preparare il pendolon, 
un piatto pastorale della 
zona. Raramente si può in- 
contrare la coltivazione 
dello Spagnolet Bass (un 
fagiolo nano), dalle dimen- 
sioni ancora più contenute. 
* Spagnolon o Spagnolo 
vero (chiamato anche Bal- 
lotton). Questo tipo di fa- 
giolo è più difficile da trova- 
re, data la scarsa coltivazio- 
ne. Possiede le medesime 
caratteristiche dello Spa- 
gnolet, tranne il peso, che ri- 
sulta maggiore (1,2-1,3 g). 

* Calonega. È una varietà 
molto coltivata, dalla buona 
resa e dalle ottime qualità 
culinarie. | semi pesano cir- 
ca 1 g e hanno forma schiac- 
ciata con striature rosso-vino 
su fondo bianco sporco. È 
indicato per minestre. _ 

* Canalin o Canalino. È u- 
na varietà sicuramente im- 
portata da Ci anal di Bovo 
(Trento). circa 25 anni fa. 
Di buon peso (1,2-1,7 g) e 
di ottima resa (6-7 semi 
per baccello), il canalin si 
presenta cilindrico, con 
buccia rugosa e più consi- 
stente rispetto alle altre va- 
rietà. Le striature sono di 
colore rosso cupo, talora 
nere. Data la sua maggiore 
consistenza, è indicato in 
insalata e non in minestra, 
purché venga cotto lenta- 
mente in poca acqua, sen- 
za mescolare. Sono state i- 
dentificate anche due va- 
rietà minori di fagioli, di 
produzione molto limitata: 
il Righe d’oro, simile al 
Canalino, con striature do- 


di Giorgio Donegani 
e Giorgio Menaggia 


rate, e il Banei o Mame. 
che assomiglia al Calonega, 
con colore uniforme noc- 
ciola bruciato. 


Tutela dalle imitazioni 
Le caratteristiche del fagio- 
lo di Lamon stanno per es- 
sere ufficializzate con la 
nascita di un Consorzio di 
tutela, patrocinato dalla 
Regione Veneto. Nel pro- 
getto si prevede la costitu- 
zione di due zone, la prima 
vocata alla produzione del- 
le sementi selezionate negli 
altipiani di Lamon e So- 
vramonte, la seconda, di 
sola produzione, che inte- 
resserà l’intera Valbelluna. 
La Regione Veneto finan- 
zierà anche le opere strut- 
turali del progetto e V’atti- 
vità promozionale per la 
diffusione del 
Lamon”. È un'iniziativa 
per tutelare il prodotto dal- 
le imitazioni soprattutto 
delle varietà Lamon (o 
Bilò) e Superlamon, colti- 
vate in provincia di Cuneo. 
di derivazione bellunese. 
che coprono 180% della 
produzione del fagiolo bor- 
lotto secco da granella. 


‘fagiolo di 


Conservazione e cottura 


I fagioli di Lamon vanno 
conservati in ambienti a- 
sciutti e ben aerati, in sac- 
chi di juta 0 comunque in 
contenitori che consentano 
la circolazione dell’aria. Si 
possono conservare anche 
con la surgelazione. | semi 
secchi vengono selezionati 
e posti in poca acqua per 
circa 24 ore, cambiandola 
almeno una volta. La cot- 
tura deve essere fatta a 
fuoco lento, in poca acqua, 
con sale, una foglia di allo- 
roe altre spezie. a seconda 
dei gusti o della ricetta. 














RAINERI: 


IL PRIVILEGIO DI ESSERE 
SULLA TAVOLA DEI NOBEL. 


‘ dal lontano 1910 che la ditta RAINERI,.in Liguria, coltiva le 
terrazze di Prelà, nella Val Prino, una delle migliori aree 
microclimatiche del Ponente Ligure. Quelle terrazze che i monaci 
Benedettini costruirono con'grande tenacia, rappresentano ancora 
oggi un marchio culturale e tradizionale della zona. 

Da allora la filosofia dell'Azienda è sempre stata quella di offrire al 
consumatore una precisa immagine dell'ALTA QUALITA' di un. 
olio Extra Vergine di Oliva, spremuto a freddo,.garantitò come. 
origine e come tipo di lavorazione in quantità limitatà. 

Questa fedeltà dell'Azienda alla natura,alla terra di Liguria, 
questa totale dedizione alla genuinità le hanno portato una serie 
di meritati riconoscimenti. Tra tutti spicca in assoluto la presenza 
dell'Olio Extra Vergine di Oliva "Dalle Fasce di Prelà" sulla‘tavola 
dei Nobel. Questo è stato infatti regolarmente utilizzatò nel menù 
delle cene ufficiali del Gran Gala a Stoccolma, nel mese'di 
Dicembre, in occasione dell'assegnazione dei Premi "Nobel" nel 
‘90. e nel '93 oltre al Gran Giubileo del 1991, 


ANTICA AZIENDA 


RAINERI 


ONEGLIA IMPERIA 


RAINERI S.p.A. * VIA T. SCHIVA 68* 18100 IMPERIA * TEL. 0183/29.01.33 * FAX 0183/29.01.46 





LO SCAFFALE DI CUCINA 


I’ UNIVERSO 

NEL PIATTO 

di Gianfranco Bolognesi 

Grafis Edizioni - Casalecchio (BO) 
lire 90 000 


L’autore, sommelier pro- 
fessionista, è fondatore e 
patron di un celebre risto- 
rante, “La Frasca” di Ca- 
strocaro Terme. Questo li- 
bro è la sua seconda espe- 
rienza editoriale; come il 
primo volume, anche que- 
sto presenta cento ricette, 
ognuna fotografata su un 
grande piatto, cento vini 
che vi si accostano alla 
perfezione, cento fotogra- 
fie di Franco Fontana ispi- 
rate alla ricetta. Cosa lo di- 
stingue, dunque, dal pre- 
cedente? Il fatto, asserisce 
l’autore, che le ricette, tut- 
te già sperimentate e as- 
saggiate nel ristorante dai 
suoi clienti, sono assoluta- 
mente nuove; e aggiunge: 
se con sette note 1 musicisti 
riescono a creare musica 
sempre nuova, cosa non sì 
può fare in cucina dove gli 
elementi di base sono tanti 
più di sette? Per saperlo, 
basta sfogliare il libro e 0s- 
servare le ricette che par- 
tono dagli antipasti e, at- 
traverso creme, primi a- 
sciutti, piatti di pesce e di 
carne, arrivano a raffinati 
dessert. Grazie alle fotogra- 
fie, esse svelano i loro se- 
greti, soprattutto per quan- 
to riguarda la presentazio- 
ne. Questo offrirà spunti a 
non finire agli appassionati 
di cucina creativa che vor- 
ranno sperimentarle. 


LE RICETTE 
DELL’ AMMIRAGLIO 


di Flaminia Baffigo 
Oscar Mondadori - lire 16 000 


Un ammiraglio in pensio- 
ne, ma sempre legato al 
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mare, che cucina per hobby 
pesce per gli amici. Una fi- 
glia che, ricordandolo, ne 
raccoglie, ordina e arric- 
chisce gli appunti. Il risul 
tato: un nceettario piuttosto 
completo, che presenta i 
pesci uno per uno in ordi- 
ne alfabetico, ne spiega ca- 
ratteristiche e diffusione, 
rivela tanti piccoli segreti 
per prepararli; nel com- 
plesso, un pratico manua- 
letto di riferimento per chi 
sa interpretarlo anche 
senza l’aiuto di fotografie. 
Buone le spiegazioni. 


RICETTE DI SUA 
MAESTA IL RAVIOLO 


di Luigino Bruni 
Slow Food Ed, - lire 19 500 


Agnolotti piemontesi, tor- 
tellini bolognesi, cappel- 
lacci ferraresi, casonsei 
bresciani, cialzòns carnici; 
culingiones sardi: sono 
molte le regioni italiane ad 
aver dato una propria in- 
terpretazione a quel piatto 
della festa il cui nome si 
può riassumere nell’e- 
spressione “pasta ripiena” 
o anche, con una parola 
sola,“raviolo”. Con qual- 
che variante, infatti, si 
chiamavano più o meno 
così le più antiche paste ri- 
piene, menzionate su testi 
del XII secolo. L'origine di 
questo cibo è complessa e 
non del tutto certa: l’auto- 
re, studioso di storia ga- 
stronomica, ne fornisce co- 
munque una traccia e do- 
cumenti assai interessanti 
nella parte iniziale del li- 
bro. Riporta poi un centi- 
naio di ricette raccolte dal 
vivo in tutta Italia e non u- 
niformate, nemmeno come 
linguaggio. proprio per 
conservare al volume la 
caratteristica di essere qua- 








di Manuela Lazzara 


si una “tavola rotonda” 
sull'argomento, con contri- 
buti provenienti da privati 
e da gastronomi celebri del 
passato e del presente. 


LE CONSERVE 
DI LISA BIONDI 


di Lisa Biondi 
Manuali Sonzogno - lire 35 000 


Viene per molti il momen- 
to in cui, trovandosi fra le 
mani una cassetta di ver- 
dura acquistata al mercato 
o un cestello di frutta rice- 
vuto in regalo, si decide di 
mettere tutto sotto vetro: 
un'operazione che può ri- 
servare divertimento e 
soddisfazioni, a patto che 
sia svolta a regola d’arte. È 
bene fornirsi, quindi, di un 
testo sull’argomento e se- 
guirlo attentamente. Que- 
sto si segnala per la sem- 
plicità e anche per la com- 
pletezza. Oltre a ricette per 
conservare le verdure, ci 
sono, infatti, anche quelle 
di oli aromatici, salse, mar- 
mellate, gelatine, frutta sci- 
roppata e sotto spinto, 
canditi e liquori. 


LOGISD ITALIA 


Guida Hotel 1994 - lire 3 000 


I viaggiatori italiani che 
hanno avuto la possibilità 
di sostare in Francia o in 
Inghilterra in un hotel che 
si fregia del marchio di 
qualità Logis (un caminet- 
to giallo in campo verde) 
trovando ospitalità familia- 
re, prezzi ragionevoli, cuci- 
na regionale, saranno con- 
tenti di sapere che all’asso- 
ciazione aderiscono ora an- 
che alcuni alberghi in Ita- 
lia. Tutti i Logis nostrani 
così garantiti sono elencati 
e illustrati in questa guida, 
distribuita dall’autorevo- 
le Touring Club Italiano. 
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RAINERI: 


PERCHE' 84 ANNI FA, DA UN LIGURE 
E' NATA LA PASSIONE 
DI PRODURRE OLII EXTRA VERGINI 


D'OLIVA DI 


UNA TRADIZIONE 
CHE CONTINUA 


'attività 
della 


zio proprio 
nel 1910, 
quando 
Leonardo 
Raineri aprì a Imperia- 
Porto Maurizio la sua 
"bottega" per il commer- 
cio dell'olio extra vergine di frantoio. 
Questa attività venne ulteriormente svi- 
luppata dal figlio Antonio che, grazie alle 
esperienze acquisite durante i suoi viaggi, 
diventò ben presto un profondo conoscito- 
re dei metodi di lavorazione e produzione. 


Nel corso degli anni egli 
pretese sempre il meglio 
dagli olivocoltori e dai fran- 
toiani, così che proprio al 
dr. Antonio si può attribuire 
il merito di aver iniziato ad 
Imperia la valorizzazione 
dell'olio extravergine di 


oliva. 
ON Li 


SAN ( 


I nuovi soci i 
Sa: uovi soci, un pool di 


appassionati ed esperti 
amanti della cultura alimen- 
tare, che nel 1986, mancato 
il dr. Antonio, 
hanno rilevato 
l'Azienda, stanno 
ora continuando il 


ANTICA AZIENDA 


RAINER! 


ONEGLIA IMPERIA 


RARA QUALITA". 


lavoro di ulteriore valo- 
rizzazione e qualifica- 
zione del prodotto, 
avvalendosi di opera- 
zioni culturali che sono 
in buona parte ripresa 
di antiche consuetudini. 


FILOSOFIA 
QUALITATIVA. 


1 saldo principio 
che guida l'azienda 
è quello di offrire al 

consumatore una precisa immagine 
dell'Alta Qualità di un olio Extra vergi- 
ne di oliva "Spremuto a freddo", garan- 
tito come origine e come tipo di lavora- 
zione in Quantità Limitata, mantenendo 
un giusto equilibrio nel prezzo. Ne risul- 
ta un prodotto particolarmente pregiato, 
destinato alla tavola di chi 
ama ancora i sapori, sempre 
rari, di una cucina genuina, 
nel pieno rispetto della 
Dieta Mediterranea. 

L'immagine aziendale 
viene ulteriormente valoriz- 
zata dall'Antico Frantoio a 
"sangue" del XVI secolo che 
è possibile visitare, assieme 
al nuovo, nella tenuta agri- 
cola a Praelo, località situa- 
ta nel cuore di una delle 
aree microclimati- 
che migliori del 
Ponente ligure: la 
Val di Prino, a 
ridosso di Imperia. 


RAINERI S.p.A. * VIA T. SCHIVA 68* 18100 IMPERIA * TEL. 0183/29.01.33 * FAX 0183/29.01.46 
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PRODOTTO DA JA-B.P@ sodi AOSTE (FRANCIA) TEL: 003376 92 








SENZA SEGRETI 





LA RICETTA RICHIESTA: CASSOULET ALLA FRANCESE 


\mmollate per 12 ore g 400 di fagioli cannellini secchi. 


Sbollentate per 5' g 250 di pancetta e g 125 di cotenna, 


quindi tagliatele a strisce. Preparate un mazzetto con 
timo, alloro e prezzemolo. Tritate uno spicchio d'aglio e 
steccate con chiodi di garofano una cipolla. Scolate i 
fagioli, metteteli in una pentola. coperti d'acqua, con tutti gli 


ingredienti preparati e con un osso di prosciutto. Cuocete 


pian piano per circa 1 ora e 30'. Nell'ultima mezz'ora, 


unite g 250 di salsiccia a pasta grossa. Sbucciate, private 
dei semi e tagliate a dadi g 200 di pomodori maturi. Fate 


appassire 2 porri tritati in g 50 di grasso d’oca. Unite i 
pomodori e salate; ponete i fagioli, cotti, in una casseruola 
di coccio (che vada in tavola), sfregata con aglio, eliminate 
l'osso e le erbe. versatevi la salsa di pomodori ), (CX )spargete 
di pangrattato e grasso d’oca e gratinate. Dose per 6. 


FIORI IN CUCINA 


La malva è una pianta 
modesta, che cresce spon- 
tanea dovunque. Osservan- 
dola, si scopre la semplice 
bellezza del suo fiore lilla a 
5 petali, a forma di cuore: 
forse per questo nella tra- 
dizione popolare simboleg- 
gia l’amore materno. Con i 
suoi petali, si può guarnire 
un'insalata: foglie e fiori 
misti, tritati e insaporiti 
con cipolla. sì possono 
cuocere con brodo, ispessi- 
re con crema di riso e cone 
dire con burro: un primo 


leccero e rinfrescante. 








n CIBO ECI CINA 


PAROLE, PAROLE 


Molti piatti 0 prodotti 
alimentari 

portano il nome di una 
città. Alcuni sono 

quasi ovvii, come Praga, 
o Bologna, 

parmigiana, fiorentina 
o veneziana. Diverso, 
quando si parla di. 

® Moscovita: 

è una gelatina, simile 

a una bavarese, 

a base di crema o frutta. 
Alla Moscovita: è anche 
il nome di un antipasto 


freddo, con uova 


sode guarnite con caviale, 
tartufo, filetti d’acciuga, 


fondi di carciofo. 


All’Austria e a 

e Vienna si ispira 

il nome non solo delle 
salsicce ma anche di un 
modo molto noto 

di cucinare la cotoletta 
(Wiener Schnitzel) 

che fa concorrenza alla 
e Milanese 

a sua volta cotoletta; 

si diama Milano, invece, 
un salame a grana fine. 

e lrankfiater 

(da Francoforte): sono 
salsiccette 

di came magra 
di maiale, 









di Manuela Lazzara 


IDEE PIU, PIU IDEE. 

” Perché le salsicce non 
scoppino in cottura, biso- 
gna punzecchiare la pelle 
che le riveste con uno stec- 
chino o con uno spiedino. 


° I gusci delle uova non si 
rompono bollendo, se si prati 
cano 2 minibuchi (con uno 
spillo o l'apposito strumenti- 
no, in vendita nei negozi di 


casalinghi) alle due estremità. 


* Per abbreviare la lunga 
cottura di un brasato, si 
può usare la pentola a 
pressione. Contrariamente 
a quanto si fa quando lo si 
cuoce in una pentola tradi- 
zionale, però, in questo ca- 
so è preferibile non infari- 
nare la carne, per evitare 
che si attacchi al fondo. 

* Pezzi di carne e pesci ar- 
rostiscono meglio se sono a 
temperatura ambiente e 
non freddi: toglierli perciò 
per tempo dal frigorifero. 


L’UTENSILE 
Un aiuto per abbreviare il 
tempo di cottura delle pa- 
tate, specialmente se grosse, 
sono gli appositi chiodi di 
alluminio (lunghi 10 em ) 
da infilzare al centro dei 
tuberi. L’alluminio con- 
duce bene il calore, perciò 
la cottura risulta uniforme. 
I chiodi servono anche da 
“manici”, al momento di 
sbucciarle. 
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PASTICCERIA CUCINA RAPIDA CUCINA VEGETARIANA 
à i 


CUCINA REGIONALE |°!ZZE, FOCACCE, 
TORTE SALATE 


[Le lezioni di cuci-| 
na dell' IPCA sono 


«prevalentemente 


primi piatti 





pratiche e si suol- 

‘gono in un'ampia 
| 

aula attrezzata con 


20 posti di lavoro. 


| Ogni allievo dispo- 


‘dotata di lavello, 


iù 
‘piano di lavoro, 


ne di una struttura 


+ 


fuochi, forno e di 


tutti gli utensili. 


Vengono forniti 


i 





dalla scuola gli in- 

gredienti necessari 
| L 

per la preparazio- 


‘ne delle ricette. 





Tutto ciò che è necessario 
conoscere per cucinare 
bene. Vengono descritte le 
tecniche per preparare 
menu completi, dagli antipa- 
sti fino ai dolci, con piatti 


diversi e di sicuro effetto. 
8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane 


ALTA CUCINA 


Î 


06 
LS Cet i 





fee 
Riservata ad allievi già 
esperti nella tecnica di cuci- 
na e nei vari tipi di cottura. 
Le lezioni consistono in 
applicazioni pratiche con la 
realizzazione di ricette della 


cucina classica e creativa. 
8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane 


L'ALLIEVO PUO' SCEGLIERE TRA I DODICI CORSI 
ILLUSTRATI QUI SOPRA. GLI ORARI SONO I SEGUENTI: 








o N = 
Nel corso vengono presen- |01S0 prevede la realizza- 
tate 24 ricette: agnolotti ne di 16 piatti tra i più ti- 
(Piemonte), tortelli di zucca |! € gustosi: focaccia al 
(Lombardia), lasagne verdi |Fgonzola © agli aromi, 
(Emilia), bucatini all’ amatri- |22 a! radicchio o alle pa- 
ciana (Lazio), sartù di riso È» Crostata agli asparagi o 
(Campania), ecc. b melanzane, ecc. 

8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane [rioni di 3 ore ci in 4 settimane 





CUCINA REGIONALE KUCINA DI PESCE 
secondi piatti 


| 









Nel corso vengono Presen-pme acquistare e ricono- 
tate 24 ricette: brasato al|ere il buon pesce e cuci- 
barolo (Piemonte),osso buco frlo nei modi più svariati. 
alla milanese, cima ripienaRi gamberetti all'astice, 
alla genovese, braciole alla|lla trota al salmone. Lezio- 
napoletana, seppie ripiene| sulle tecniche di pulitura e 
al forno (Puglia), ecc. sistemi di cottura. 

8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane Ezioni di 3 ore ciascuna in 6 settimane 

| | 


CORSI DI MATTINA DALLE 9 ALLE 12 
CORSI POMERIDIANI DALLE 15 ALLE 18 | 


CORSI SERALI 





ll cn 


i A 


DALLE 19 ALLE 22 
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Il corso illustra con esercita- 
zioni. pratiche tutta la 
gamma della pasticceria: gli 
impasti di base, le torte 
semplici ed elaborate, le 
crostate, le creme, i dolci al 
cucchiaio, le friandises e i biscotti. 


6 lezioni di 3 ore ciascuna in 6 settimane 
ld 





GALATEO A TAVOLA 


tavola per le diverse occa- 
sioni, le decorazioni ideali 
per i pranzi e le cene 
importanti, olo scegliere i 


Come dl dre la 


menu nel modo più appro- 
priato, elegante e originale. 


4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 
i 
| 
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Inizio dei corsi: 18 ottobre 
| 








Si approntano sei menu 
completi, che si possono 
realizzare in tempi rapidi 
con la programmazione 
coordinata del lavoro e la 
sequenza delle operazioni di 


preparazione e di cottura. 
6 lezioni di 3 ore ciascuna in 6 settimane 


PRIMI PIATTI 


I Da né 
e. 


Le lezioni compongono un 


corso completo sulla prepa- 


razione dei primi piatti. 
Vengono approntate venti 
ricette per la cena delle 
grandi occasioni o per la 
spaghettata improvvisata. 


4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


Fax 706.385.44 


TO è 
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Ogni lezione presenta una 
dieta vegetariana equilibra- 
ta: come effettuare cotture 
sane, come alimentarsi con 
cibi biologici e di qualità, 
senza rinunciare al gusto di 
una cucina saporita. 

4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


CIOCCOLATO 





Vengono realizzati i diversi 
tipi di lavorazione al ciocco- 
lato, comprese le coperture 
dei dolci. Nel corso vengo- 
no preparati anche ciocco- 
latini, pralines e una varietà 


di dolci a base di cioccolato. 
4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


rivolgersi alla segreteria IPCA 
Piazza Aspromonte 15-Milano (MM LORETO) 
© 26.64.907/70.642.242 


(DA LUNEDI A VENERDI IN ORARIO D'UFFICIO) 





































PRESENTA 
LE GUSTOSE NOVITÀ 
DELLA AUTENTICA 
TRADIZIONE 
GASTRONOMICA MARINARA 
ITALIANA: 
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“DUE RAFFINATEZZE 
PER SODDISFARE LE ASPETTATIVE 
DEL BUONGUSTAIO! 


) la novità tutta da | è la vera raffinatez- 
gustare! E una prelibatezza che sicuramente Vi | za: il “tocco” di esclusività in più attribuito dall’ag- 
conquisterà; fatta con il tonno della qualità | giunta di Scotch Whisky, conferisce alla salsa un 
Maruzzella, è ottima per condire velocemente e | sapore deciso e squisito, senza contrastame la deli- 
COn Successo pina di ogni giorno, ha un sapore | catezza e rendendola pesicsio mente adatta ad ac- 
genuino e casalingo, è superba con i bolliti! | compagnare pesce bollito, crostacei e frutti di mare. 











DA COMPERARE 


Me 
| 


ri \h ia 


h 
i 


—_ 





rei 





VOVITÀ - MESE _È 





Wwe. 


Appartengono alla produzione tradizionale dei con- 
tadini delle Langhe i formaggi che Giuseppe Uccelli 
produce nel suo Caseificio Agrinatura, a Farigliano 
(Gmeo). Il più tipico è la Tiuma Langarola, prepara 
ta con latte di mucca, latte di pecora, caglio e sale. Gi 
sono poi la Tiuma ’d feja e la Tiuma dla paja, a pasta 
semistagionata; la Tiuma del trifulau, a pasta semi- 
fresca con aggiunta di tartufo sminuzzato; il Tiumin 
di capra 0 pecora e tre formaggi stagionati: l'Esca- 
run, l’Escarun di capra e il Crutin con tartufo nero. 


MACINASPEZIE 

IN FRASSINO COLORATO 
Per dosare nel modo giu- 
sto peperoncino. sale, pepe 
e noce moscata, Demolli 
propone SE Macinaspezie” 
in perspex e frassino colora» 
to. Allentando o stringendo 





la pallina coprivite, sulla 
sommità del coperchio, è 
possibile regolare la grossez- 
za del macinato. Prodotti da 
MastroGuido di Assago (Mi- 
lano), i macinaspezie De- 
molli sono in vendita nei 
migliori negozi di casalinghi. 





YOGURT LIGHT 

E SPREMUTA D'ARANCE 

Per chi deve controllare il 
consumo di zuccheri, la 
Fattoria Scaldasole ha pre- 
parato la linea di yogurt 
“Light” che ha un bassissi- 
mo contenuto di calorie: 45 
per 100 g di prodotto. | gu- 
sti disponibili sono: pesca, 
frutti di bosco, fibra d’avena 
e frutti tropicali. La spre- 
muta di arance bionde ar- 
ricchisce, invece, la linea 
biologica “Teddy”, rivolta 
principalmente ai bambini. 
In linea con la sua filosofia 
aziendale, la Fattoria Scal- 
dasole è tra le ditte che 
hanno aderito all’iniziativa 
dell’associazione “Verde in 


VYOGUKT MAGRO 
CON 


VA PRUGNE 
ECRUSCA 


comune. Contributo per 
Milano”. Piazza Concilia- 
zione è fiorita grazie all’in- 
tervento dell’azienda. 


OLI SELEZIONATI 

Proviene da alcune delle 
più pregiate zone olivicole i- 
taliane la selezione di oli ex- 
travergine “PrimOli”. La 
gamma comprende “Il Si- 
enore di Toscana”, dal sa- 
pore fruttato con retrogusto 
amarognolo; “Molini di Val- 
dolce, dal gusto dolce, deli- 
catamente mandorlato, che 
proviene dall’entroterra im- 
periese. È originario del La- 
go di Garda, invece, “Olive- 
to del Lago”, delicato, con 
sfumature aromatiche. Sono 





di Rosy Prandoni 


rodotti adottando le tecni- 
che agronomiche di lotta in- 
tegrata ai parassiti, “Nuova 
\gricoltura”, dal gusto man- 
dorlato, leggermente piccan- 
te, e “Il Frutto della Vita”, 
dolce e delicato con sfuma- 
ture aromatiche. La com- 
mercializzazione di questi oli 





è affidata alla Minerva A- 
gricola Alimentare, un’a- 
zienda del Gruppo Oleifici 
Mediterranei. 


UNA “GRIFFE” PER — 

LA CARNE DI QUALITA 

Con il marchio “Pascolo del 
Sole” si trovano sui banchi 
dei supermercati hambur- 
ger, cotolette, carpaccio, ar- 
rosto, spiedini, nodini e i 
classici tagli di bovino adulto 
e di vitello. La “griffe” posta 
su questi prodotti contraddi- 
stingue carne bovina magra 
di qualità, certificata, frolla- 
ta e confezionata in atmo- 
sfera modificata. Le carni 
“Pascolo del Sole” sono pro- 
dotte e garantite da Inalca, 
azienda leader in Italia nel 
settore delle carni bovine. 


TS n A 


e 
<= 
= > a: 
n pp na + 





LA CUCINA ITALIANA - OTTOBRE 1994 - PAG. 143 








dal 6 ottobre al 6 novembre 1994..... 


"L' UMBRIA 
IN TAVOLA" 


Mese dedicato alla gastronomia regionale 


L'Unione regionale delle Camere di commercio 
dell'Umbria, in collaborazione con la Delegazione 
regionale dell'Accademia Italiana della cucina, 
organizza "il mese della gastronomia umbra". 

I ristoranti partecipanti prepareranno, in 

giorni prestabiliti, piatti regionali tipici 

per l'intero menù proposto. Troveranno 

così la giusta esaltazione il tartufo, 


l'olio extravergine di oliva, 


il pesce di lago, i salumi, 
ROLLER 
delizie, degnamente 
accompagnate 

dai vini tipici 


umbri. 


I RISTORANTI PARTECIPANTI: 


HOTEL POSTA 
Norcia, Via Cesare Battisti, 10 
Tri. 0743/817434 


OSTERIA DEL BARTOLO 
Perugia, VIA BARTOLO,30 
Tri, 075/5731561 


RISTORANTE  DECO' 
Prrugia, Loc, Ponte S.GIOVANNI 
Via pia, PasTIFICIO, 8 

INTE IVATALZIONAII 


RISTORANTE DEL PONTE 
Sceneogino, Via pi Borgo, 1 
Tr, 0743/601131 


RISTORANTE ENOTECA GIO' 
Perugia, Via Ruggiro b'Anpreorto, 19 


Tu, 075/5731100 


RISTORANTE IL BERSAGLIO 
Crrrà pi CasteLLO, VIA 
V.E.OrLANDO, 14 


RISTORANTE IL MOLINO 
SriLo,Piazza martBOTTI, 6/7 
INIZI TA) 


RISTORANTE IL TARTUFO 
SroLeto, PIAZZA GARIBALDI,24 
Tri. 0743/40236 


RISTORANTE LA BOCCA MIA 
Perugia, Via Ulisse RoccHi,36 
Tec. 075/5723873 


RISTORANTE LA FONTANELLA 
Terni, Via Puinio IL Giovane,5/3 
Ter, 0744/402550 


RISTORANTE LA FORTEZZA 
Assisi, Via peLLA ForTEZZA,2/8 
UVE ITATI A ZI 


RISTORANTE STELLA 
Ig ET UTET PERA VA PIOTTA PEVITOIISI RO: 972, 
Tec. 075/6920278 


TAVERNA DE PORTANOVA 
STRONCONE, VIA PORTANUOVA, | 
Te. 0744/60496 


TAVERNA DEL LUPO 
Gussio, Via Ansipe,,6 
Tri. 075/9274368 


TRATTORIA DAL FRANCESE 
Norcia, Via Riguarpati, 16 
Tec. 0743/816290 


TRATTORIA DELL'ORSO 
Orvieto, Via peLLA MisERrIcORDIA, 16 
Tec. 0763/41642 





DALLI 


NUOVO CENTRO 
COMMERCIALE A CREMA 


È stato aperto a Crema il 
centro commerciale “Gran 
Rondò”. realizzato da 
Coop Lombardia. Questa 
nuova struttura, che am- 
plia, modernizza e sostitui- 
sce il supermercato Coop 
già presente, raggruppa un 
ipermercato, 4 punti ven- 
dita. 31 negozi specializza- 
ti, più bar. ristorante, ban 
ca. numerosi altri servizi e 
un grande parcheggio di 
1300 posti. 


ASTA BENEFICA 
DI VINI PREGIATI 


Barolo. Barbaresco. Bar- 
bera. Brunello, Chianti, 
Cabernet. Chardonnav,. 
Dolcetto sono solo al uni 
dei vini che verranno bat 
tuti all’asta il 10 ottobre. 
alle ore 20), presso il Mu 
seo dei Navigli a Milano 
(via San Marco 40). Il rica 
vato sara devoluto alla 
Fondazione Floriani, che 
da sedici anni è impegnata 
nell'assistenza domiciliare 
eratuita ai malati terminali 
di cancro. | uigi Cotti. pro 
prietario dell’Enoteca Cot 
ti. sì è fatto promotore 
dell'iniziativa presso ì più 
noti produttori italiani. 
che hanno risposto all’ap 
pello inviando vini di an 
nate particolari o bottiglie 
di prestigio Tra queste, un 
Cognac Hine del 1938, u 
na bottiglia di Tokay dello 
stesso anno, grappe stori” 
che friulane e piemontesi. 
rare grappe di Picolit e di 
Brachetto. 


NEL CASTELLO, L'ARTE 
DI OFFRIRE IL TE 

Nell’Orangerie del Castel 
lo di Pralormo (Torino). 
ossia nell’antica serra di a- 


IZIENDI 


PRESELTTA 





[MARTE DI OFFRIRE ID: THI 


ranci € limoni. { n pro 
cramma dal giorno 14 di 
questo mese fino al 18 
un'esposizione dal tema 
“L'arte di offrire il tè”. In 
questa occasione, Hermès 
presenterà il suo nuovo 
servizio di porcellana "At 

telace”. ambientandolo in 
un angolo del suo museo 
privato di Parigi, rico 
struito a trompe-l'oeil La 
F'ortnum and Mason all 

stirà. invece, un vecchio 
negozio del tè, mentre la 
Victorian Tea Garden 
proporrà una crandissima 
varietà di miscele. Si po 
tranno ammirare coll 

zioni di teiere, tazzine 
scatole per il tè, « oreogra 
fie sul rito del tè in Rus- 
sia, India, Cina, Giapponi 
e Africa. Alcuni esperti 
intratterranno 1 visitatori. 
illustrando la cerimonia 
del tè in Giappone. il mo 
do corretto di preparare il 
tè in Inghilterra e l'uso 
del “samovar” secondo la 
tradizione russa. La mo 
stra sarà anche l’occasio 
ne per visitare 1l ( astello 
medievale di Pralormo 
che con il suo intrico di 
locali a livelli sfalsati. la 
sue scalette a chiocciola. 
gli stretti passaggi, le por 
ticine misterrose conserva 
intatto tutto il suo fascino. 


DALLE AZIENDI 


CATERING D'AUTORI 


Nell’organizzazione di un 
ricevimento, come di un 
cocktail o di una cena in 
piedi, la cura del dettaglio, 
| l’attenzione al particolare 
sono essenziali per la riu- 
scita della festa. È sono 
proprio questi elementi, 
insieme a una inconfondi- 
bile impronta di raffinatez- 
za e alla qualità del servi- 
zio, che contraddistinguo 
no la ditta di catering “Il 
Maestro di Casa”. Secondo 
il titolare Ludovico Sala, 
vero cultore dell’arte della 
tavola, pe! raggiungere lo 
stile voluto, secondo il tipo 
di evento conviviale, è im- 
portante scegliere con cura 
l'architettura del luogo, 
l’apparecchiatura della ta 
vola, la disposizione dei 
fiori e il menu da offrire a- 
elì invitati. Per soddisfare 
qualsiasi esigenza, questa 
organizzazione mette a di 
sposizione, infatti, lam 
biente più adatto: una casa 
in campagna, un'antica vil- 
la Oppure un castello im- 
merso nel verde. Tra le re- 
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sidenze disponibili ci sono, 
per esempio, la settecente 
sca Villa Gavotti della Ro 
vere, ad Albisola Superiore 
(Savona) e la Residenza al 
la Scala, che occupa 400 
mq dell’antico palazzo dei 
Conti Amman, nel cuore di 
Milano. Scelta la cornice 
ciusta, “Il Maestro di Casa” 
si occupa dell’argenteria. 
dei piatti, dei sottopiatti e 
di tutti gli accessori che 
servono per creare l’atmo 
sfera perfetta in ogni occa 
sione. La ditta dispone, 1 
noltre, di una cucina pro- 
pria e di propri chef in 
esrado di preparare menu 
di classe. Anche il persona 
le è altamente selezionato. 
diretto da maître di grande 
esperienza. Non mancano 
naturalmente, i sommelier 
peri hé - sottolinea Ludovi 
co Sala - un servizio accu- 
rato prevede che il vino 
venga servito ad ogni ospi 
te alla giusta temperatura. 
La sede operativa de “Il 
Maestro di Casa” è a Cane 
rate (Milano); telefono 
0331/411340: fax 411341. 
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TERRINE E ANTIPASTI 
CHE SANNO 
GIÀ DI FESTA 


TEMA DEL MESE: 
LO STORIONE 











RICETTE: GRANDI IDEE 
PER IL GRANDE FREDDO 


LE NOSTRE INCHIESTE: 
E ULTIMA GENERAZIONE 
DEI PIANI DI COTTURA 


“| COME CUCINARE CON 
LA PENTOLA A PRESSIONE 


ù 











Richiedi il RICETTARIO inviando il 
tagliando compilato a: 
LIEVITO BERTOLINI - 10097 Frazione 


Regina Margherita- Collegno (TO). 
Lo riceverai gratis! 


NOME 

COGNOME 
mara e si 11 Ki; 
LOCALITÀ 
PROV — 1 CAP 
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TANTI PERCHÉ 





LA POSTA DEL CUOCO 





Quando preparo coupelles, coni e lingue di gatto 
(generalmente il giorno prima di utilizzarli) all’in- 
domani devo constatare che perdono sempre la 
forma che gli avevo dato e la friabilità, diventan- 
do molli. Questo inconveniente mi succede anche 
se li ripongo in un contenitore ermetico. Come 


posso evitarlo? 


Nella sua lettera non dice 
nulla riguardo la ricetta 
che segue per fare coupel- 
les, lingue di gatto e coni 
da usare per contenere 0 
accompagnare mousse e 
gelati. Anche se lei forse 
conosce esattamente le do- 
si e il procedimento per 
queste preparazioni, le 
riassumiamo qui breve- 
mente: si amalgamano in 
una ciotola farina bianca 
con altrettanto albume, 
non montato. Vi sì mesco- 
lano ancora lo stesso peso 
di burro fuso e di zucchero 
a velo. L’impasto ottenuto 
va steso (a dischi sottili o a 
bastoncini, a seconda della 
forma che si vuole ottene- 
re) sulla placca imburrata 
e infarinata che si passa 
subito in forno caldissimo 


ì (circa 200°) per pochi mi- 


(Paolo A. - Roma) 


nuti. 3 o 4 al massimo, fin- 
ché la pasta ai bordi diven- 
ta color bruno mentre il 
centro è dorato. | dischi sì 
staccano immediatamente 
e, ancora molli e malleabi- 
li, si modellano sul fondo 
di un bicchiere oppure su 
formine. Il difetto che lei 
lamenta può nascere pro- 
prio durante la cottura; 
forse lei, per paura di bru- 
ciare i dolcetti, accorcia 
troppo i tempi (e quindi 
l'impasto resta umido). Un 
altro possibile errore con- 
siste nel riporre i pezzi 
preparati non del tutto 
freddi. In questo caso e- 
mettono ancora un po’ di 
umidità quando vengono 
chiusi nei contenitori er- 
metici. Faccia attenzione a 
questi due punti e certa- 
mente avra piu successo. 





PRECISAZIONI 
SULLA PASTA FROLLA 


Quando faccio la pasta 
frolla, questa “brucia” su- 
bito. Sono costretta a lavo- 
rarla molto perché, ultima- 
ta, si presenta come un 
mucchio di briciole, nono- 
stante tenti, con l’aggiunta 
di tuorli o di latte, di tener- 
la insieme. Come è possibi- 
le non far sciogliere il burro 
durante la lavorazione ed 
evitare l’insopportabile in- 
conveniente? Cosa aggiun- 
gono alla pasta i pasticceri 
per ottenere una consisten- 
za così compatta? Vorrei 
anche sapere perché il con- 
tenuto calorico indicato 
sulle conserve vegetali dif- 
ferisce così tanto da quello 
dei prodotti freschi. 

(Maria Chiara G. - Firenze) 


Della pasta frolla si è trat- 
tato già altre volte in que- 
sta pagina e nella puntata 
di gennaio 1992 della ru- 
brica Scuola di Pasticce- 
ria. Vi ritorniamo in quan- 
to si tratta di una prepara- 
zione fondamentale e per- 
ché la sua lettera dà il mo- 
do di sottolineare due er- 
rori da evitare nel modo 








iù assoluto: lavorare mol- 
to la pasta frolla e cercare 
di salvarla con aggiunte 
estemporanee, Non c'è 
davvero pericolo di sba- 
gliare se si segue con cura 
il procedimento, del resto 
spesso ripetuto anche nel- 
le ricette. Sottolineiamo 
dunque che la farina va 
inizialmente impastata 
molto velocemente con il 
burro, morbido e a pez- 
zetti, poi rimessa a fonta- 
na sul tavolo per le ag- 
giunte successive: tuorli, 
più qualche albume se si 
vuole una pasta più consi- 
stente, aromi e zucchero, 
semolato o a velo (per u- 
na pasta più friabile). La 
lavorazione deve esse- 
re molto sollecita perché 
questa pasta “brucia” pro- 
prio per effetto del calore, 
tant'è vero che si consi- 
glia, specialmente a chi ha 
le mani piuttosto calde, di 
toccarla il meno possibile, 
ma di lavorarla con spato- 
le oppure coltelli. Sempre 
brevemente, in ogni caso, 
quanto basta per renderla 
uniforme. Ottimi risultati 
si possono ottenere anche 
con un’impastatrice. Es- 
senziale è poi il riposo in 
frigorifero, che fa rassoda- 
re il burro, che si è sciolto 
durante la lavorazione. 
Qualcuno aggiunge all’im- 
pasto un po’ di lievito in 
polvere, risparmiando sul- 
le uova e ottenendo una 
pasta più consistente. Si 
può fare. anche se non è 
proprio il meglio. 

Per quanto riguarda, inve- 
ce, le indicazioni delle ca- 
lorie, c'è sempre differen- 
za fra i prodotti freschi e 
quelli secchi, cotti oppu- 
re conservati in vario 
modo, come sono per lo 
più quelli in scatola. 
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Per conoscere i vini importanti e quelli addirittura preziosi, per scoprire 
nuove etichette anche straniere, per imparare i segreti della degustazione e per sapere quando 
e dove il vino è protagonista. In questo numero: il Grignolino, la Ribolla gialla, 


il Tinto Valbuena e un'inchiesta sulla tendenza ad acquistare il vino direttamente dal produttore 


a cura di Fabiano Guatteri 






la a Moncalvo, con il cielo 
che imbruniva e gli uomini 
della scorta che nasconde- 
vano sotto il mantello la fe- 
luca. Successivamente, alla 
tavola di re Umberto | 
comparve spesso una botti- 
glia di buon Grignolino. 


Il vitigno 

Il Grignolino, dunque, è un 
vitigno quanto meno origi- 
nale, cosa del resto che SÌ 
può dire anche del vino. È 
uno dei vitigni più tipici 
coltivati in Piemonte so- 
prattutto nella zona di ori- 
vale a dire il Monfer- 





Dall'alto: bottiglie selezionate 


dall’Enoteca Ronchi, Eno Club, NE, vale a € I 
Enoteca Cotti; antico torchio ‘ato; Asti e Casale. Il nome 
nel Museo Bersano; vigneti del Grignolino (chiamato 
nella Tenuta La Tenaglia. Sotto, nel Medioevo con il sinoni- 
acquarello che raffigura Vittorio mo di Barbesino) potrebbe 
7 Re RR derivare da grignola, antica 
Emanuele II grande estimatore DUE 


terminologia dialettale asti- 
giana che indica i vinaccio- 
li. considerato che 


di Grignolino (foto G.B. ). A destra, 
il vino nel bicchiere (foto O. Venturi) 


quelli di quest'uva 
sono numerosi. Le 
viti presentano dif- 
ferenze nella gran- 
dezza dei grappo- 
lie degli stessi a- 
cini, quando non 
nel colore. Di 


conseguenza, anche la bontà 
del vino può variare note- 
volmente. La foglia di soli- 
to si presenta pentagonale, 
trilobata o quinquelobata. 
a grappolo, spesso cilindri- 
), può essere alato, serra- 
to, con acini medio pie coli, 
buecia pruinosa, sottile, co- 
lore rosso violaceo, ma non 
uniforme. La coltivazione 
tipica avviene su terreni 
sabbiosi, poveri di sostanze 
minerali e organiche. Se 
radica in questo genere di 
suolo, il vitigno ha vigoria 
regolare, anche se conte- 
nuta. Ma la coltivazione è 
più diffusa su aree argillose 
come quelle del Monferrato 
Casalese. La migliore ferti- 
lità di questo terreno confe- 
risce al vitigno maggior vi- 
goria, il c he può concretiz- 
zarsi in incrementi quanti» 
tativi non uniformi, con 
conseguenti maturazioni 
scalari non solo tra ceppi, 
ma anche nello stesso grap- 
polo. In genere il Grignoli- 
no coltivato in collina, in 
terreni sciolti, è aggraziato 
e armonico. Caratteristiche 
queste che sono meno pro- 
nunciate in quello prove- 
niente da terreni argillosi. 


Il vino 


Il vino viene prodotto in 
due diverse zone, entram- 
Il Grignolino d'Asti 
è vinificato in trenta paesi 
che circondano il capoluo- 
go, che è Asti; quello del 
Monferrato Casalese viene 
prodotto in 29 paesi vicini 
a Casale Monferrato. Si 
tratta di due territori confi- 
nanti, e c'è chi vorrebbe u- 
nificare le due denomina- 
zioni. Tale divisione nac- 
que, infatti, in un pe riodo 
in cui i munic ipalismi era- 
no forse più sentiti e non 


be doc. 


tenevano conto delle logi- 
che di mercato e di marke- 
ting. Differenziare le deno- 
minazioni di due vini che 
mostrano più analogie che 
diversità, significa, per mol- 
ti produttori, creare confu- 
sione. Il pubblico ha biso- 
gno di messaggi chiari e 
anche un nome deve esse- 
re facilmente memorizza- 
bile. La proposta di unifi- 
cazione, tuttavia, non è 
condivisa dai tecnici che 
rilevano indiscutibili diffe- 
renze di terreno tali da 
giustificare queste distin- 
zioni. Di fatto, i due Gri- 
gnolini sono simili, ma non 
uguali: quello casalese, in- 
fatti, ha caratteristiche più 
accentuate di quello asti- 
giano, in particolare ha co- 
lore più intenso e maggiore 
robustezza di corpo. A 
quello d’Asti è stata ricono- 
sciuta la doc nel 1973. Vie- 
ne prodotto con uve Gri- 
gnolino che possono essere 
completate con una quota 
massima del 10 per cento 
di Freisa. La resa massima 
dell’uva, per ettaro, è di 80 
quintali, con una resa in 
vino non superiore al 65 
per cento. Quando viene 
immesso sul mercato, deve 
presentare colore rosso ru- 
bino tenue che, se invec- 
chiato, tende a una tonalità 
aranciata. Il profumo, deli- 
cato, è persistente e grade- 
vole. Il sapore, asciutto, è 
leggermente tannico, gra- 
devolmente amarognolo. 
con persistente retrogusto. 
Il tenore alcolico comples- 
sivo è di 1] gradi; non è 
prescritto un invecchia- 
mento minimo di legge. Il 
Grignolino del Monferrato 
Casalese è vino doc dal 
1974. Anch'esso può com- 


prendere un uvaggio con 


una presenza di Freisa non 
superiore al 10 per cento. 
La resa massima dell'uva 
per ettaro è più bassa, ossia 
75 quintali, così come è 
più bassa la resa dell'uva in 
vino, che può raggiungere 
la percentuale massima del 
60 per cento. Ha colore 
rosso rubino chiaro che, 
come l’astigiano, può tin- 
gersi di tonalità aranciate 
in caso di invecchiamento. 
Il profumo è delicato, men- 
tre il sapore, a parte una 
più spiccata robustezza ri- 
spetto a quello d'Asti, ri- 
percorre le stesse caratteri- 
stiche di asciuttezza, di 
tannicità, con gusto amaro- 
gnolo. Uguale il tenore al- 
colico e anche in questo 





CARTA D'IDENTITÀ 


Denominazione 
Grignolino d’Asti doc; 
Grignolino del Monferra- 
to Casalese, 

Analisi organolettica 
Colore rosso rubino più 0 
meno chiaro che, se in- 
vecchiato, tende a una 
tonalità aranciata. Il pro- 
fumo, delicato, è persi- 
stente e gradevole. Il sa- 
pore, asciutto, più o me- 
no robusto è leggermente 
tannico, piacevolmente 
amarognolo, con persi- 
stente retrogusto. 
Temperatura di servizio 
16-18° C. 

Abbinamenti 

Risotti, tagliolini, pappar- 
delle, se conditi con tar- 
tufi oppure carni in umi- 
do, porcini o fondute, 
troveranno nel Grignoli- 
no un generoso accompa- 
gnatore. Così come la gal- 
lina bollita anche ripie- 
na, la faraona al forno, il 
coniglio in casseruola. 








caso è assente la preseri- 
zione a un invecchiamento 
minimo, È opinione diffu- 
sa, infatti, che il Grignolino 
vada bevuto giovane. Si 
tratta, però, di un convinci- 
mento non condiviso da 
tutti. C'è chi sostiene, infat- 
ti. che, 
zioni, il Grignolino migliori 
nel tempo e dopo tre anni, 
quando non quattro, rag- 
giunge il suo apice, Con il 


pure senza esagera- 


tempo, cioè, perde il gusto 
tannico, tipico dei giovani 
e acquista corpo. È, 
quindi, un vino da bere 
senza pregiudizi. Non è 
certo da fare invecchiare 


rOSSsI, 


come un Barolo, ma nep- 
pure da proporre appena 
svinato, come fosse un no- 
vello. Inoltre, le bottiglie 
che nascono più corpose 
possono imboccare la stra- 
da della cantina e qui di- 
morare, mentre le altre, 
più fresche e aggraziate, 
vanno degustate senza in- 
dugi. Qualche consiglio 
sull'acquisto? Soprattutto 
chi abita al di fuori della 
zona di produzione, al 
momento dell'acquisto, do- 
vrebbe tener conto di alcu- 
ne considerazioni. Come 
tutti i vini, ma più degli al- 
tri, il Grignolino non gradi- 
ce viaggiare; secondaria- 
mente, ha bisogno di cure, 
a cominciare da una buona 
cantina di cui non sempre 
si può disporre in città. Co- 
sì, è consigliabile acquistar- 
lo per un pronto consumo. 
destinando all’invecchia- 
mento le bottiglie più adat- 
te, solo se si possiede una 
cantina più che adatta. Inol- 
tre, è bene porre attenzione 
al luogo d’acquisto. Punti 
di vendita con scaffali e- 
sposti ai colpi di luce e alle 
variazioni di calore non so- 


no certo il luogo ideale 
in cui comprarlo; me- 
glio rivolgersi presso i, 
negozi specializzati. E i 
supermercati? Sì, ma a 
condizione che lo 
smercio sia tale che la F 
sugli È 


































permanenza 


scaffali sia veramen- È 

te breve. i 
| 

Gli abbinamenti \ 


A quali cibi si accom- \ 
pagna il Grignolino? Di 
norma, preferisce le pre- 
»arazioni leggere anche se 
e eccezioni non mancano, 
Pertanto è ottimo con ri- 
sotti, tagliolini, pappardel- 
le, se conditi con tartufi, 
ma anche con carni in u- 
mido, porcini o fondute. Si 
abbina inoltre facilmente 
alla gallina bollita (anche 
ripiena), alla faraona al for- 
no, al coniglio in casseruo- 
la. Ma, ancora, a costolette 
alla milanese, grazie allo 
spunto tannico che ben 
contiene l’untuosità dei frit- 
ti: a ossibuchi di vitello in 
umido. Le preparazioni più 
gustose, cucinate in intingo- 
lo, vanno preferibilmente 
accostate dalle bottiglie me- 
no giovani, quelle, per non 
sbagliare, che volgono all’a- 
ranciato. È comunque vino 
da tutto pasto che si presta 
ad: AC ‘ompagnare un ampio 
ventaglio di preparazioni 
culinarie. Tra i produttori 
di Grignolino d'Asti si ricor- 
dano: Associazione Produt- 
tori Viticoltori Piemonte; 
Scarpa; Bersano; Borgogno; 
Fontanafredda; Marchesi 
Alfieri Sansoero: 


Bicchiere Spiegelau 


Bend E A 


Valfieri. 
Per quanto riguarda il Gri- ’ % 
gnolino del Monferrato Ca- i 
salese: Bricco Mondalino; 
Nuova Cappelletta; Pio 

Cesare; Tenuta La Te- 


naglia; Vi.Ca.Ra. ne 





IL GRIGNOLINO 





Apparentemente socievole, in realtà introverso, si abbina perfettamente 
a risotti, tagliolini, pappardelle conditi con tartufi, a cai 

in umido, a porcini e fondute. Appassiona sia chi lo produce tra mille 
fatiche sia chi lo apprezza da sempre (e rappresenta un'élite) 
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aramente un vino ri- 

flette un colore rubi- 

no così puro e bril- 
lante. Il Grignolino, infatti, 
è uno dei rossi più piace- 
voli da guardare per la sua 
trasparenza e la pulizia del 
colore. Quello che si può 
scoprire con l’analisi visiva 
viene confermato poi dalla 
degustazione. La tonalità 
limpida suggerisce legge- 
rezza e il vino, in realtà, 
mostra di esserlo. Il colore, 
tuttavia, suggerisce anche 
giovinezza e il gusto, infat- 
ti, è vivo, leggermente a- 
stringente come potrebbe 
mostrarsi quello di un frut- 
to appena colto, non pie- 
namente maturo. Legge- 
rezza e giovinezza non 
stanno in questo caso a in- 
dicare un vino “facile”, da 
bere, cioè, senza fare trop- 
pa attenzione. Il Grignoli- 
no, per esempio, è timido e 
in quanto tale imprevedibi- 
le; permaloso, diventa, con 
chi non lo capisce, scorbu- 
tico. Chi ne cerca l’anima, 
scopre la sua generosità, la 
capacità di dare piacere. È 
tuttavia introverso e un po’ 
selvatico soprattutto con il 
viticoltore che deve unire 
pazienza e fermezza. Basti 
pensare alla sua uva, deli- 
cata come non poche: si 
dice che accenni a marcire 
non solo quando piove, ma 
non appena si avvicina 
qualche nube. Per non di- 
re di come matura: pochi 
vitigni, infatti, presentano 
tanta difformità: la stessa 
pianta presenta talvolta 
grappoli maturi e altri non 
ancora pronti per essere 
raccolti; anche i singoli 
grappoli, a loro volta, sono 
formati da chicchi già ma- 
turi e da altri ancora acerbi 
(non è il caso, però, di co- 


glierlo a chicchi come si fa 
per lo Chateau d’'Yquem). 
Per non dire delle rese 
basse e della contenuta 
redditività. Eppure, vi sono 
contadini che si spezzano 
la schiena lungo i suoi fila- 
ri, maledicendolo quando 
“esagera” con le sue bizze, 
ma presentandolo com- 
mossi alle mostre enologi- 
che al posto di altri più si- 
curi vini, proprio perché, 
se “domato”, ha tratti insu- 
perabili. L'occhio esperto 
non tarda a riconoscere in 
un Grignolino ben fatto un 
piccolo capolavoro. Nella 
sua zona è assai popolare, 
e molti sanno parlarne con 
familiarità e competenza. 
Fuori del territorio di pro- 
duzione, invece, è un vino 
elitario, che piace forse 
proprio per il suo carattere 
ribelle. Questione di affi- 
nità? La storia del Grigno- 
lino risale almeno all’epoca 
romana. Con la caduta 
dell'Impero, però, si smise 
di parlare di vino e solo 
dopo alcuni secoli la vite 
tornò rigogliosa, quasi a si- 
gnificare che l’età dei bar- 
bari era finita. Negli archi- 
vi del Duomo di Casale so- 
no conservati documenti 
che risalgono al 1200, nei 
quali si apprende che i ter- 
reni della Chiesa venivano 
ceduti ad affittuari, a con- 
dizione che vi coltivassero 
il Barbesino, che era l’anti- 
co nome che veniva attri- 
buito al Grignolino. Sei se- 
coli dopo, in Piemonte co- 
me in mezza Europa, pero- 
nospora, fillossera e oidio 
falcidiarono il patrimonio 
viticolo. Pare che l'eroe dei 
due mondi, di passaggio a 
Biella, venuto a conoscen- 
za dell’avanzare inesorabi- 
le dell’oidio (che in Pie- 


ILVINO DA CONOSCERE 


monte si dimostrò partico- 
larmente insidioso), consi- 
gliasse di utilizzare lo zolfo 
a protezione dei filari. E 
grazie alla fondatezza del 
suo suggerimento, Garibal- 
di acquisì maggiore fama 
anche presso le fasce di 
popolazione agricola che sì 
sentivano lontane dalle sue 
imprese eroiche, dall'Unità 
d’Italia e dai problemi con- 
nessi all’unificazione. An- 
che Cavour, statista accor- 
to, fece senz'altro adottare 
tale provvedimento in tutto 
il Piemonte. Prima di que- 
sti eventi, per rimanere 
nella storia tramandata a 
voce più che per iscritto, re 
Vittorio Emanuele Il co- 
nobbe il Grignolino grazie 
alla famosa Rusin. La bella 
amante non mancava mai, 
infatti, di stapparne una 
bottiglia quando Sua Mae- 
stà andava furtivo a trovar- 





Sopra, grappoli 

di Grignolino (foto 
Eugenio Bersani). 
Sotto, lo stemma 
dell’Antico Podere 
Conti della Cremosina 


di proprietà Bersano 
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Vino snello, immediato, da bere senza troppe 
meditazioni, è ottenuto dall'omonimo vitigno che è 
tra i più antichi della regione. Comunica 

simpatia per la sua grazia, che talvolta è affiancata 
anche da un gusto profondo, da intenditori 


autunnale. Questo vino in 
formazione, dolce e di mo- 
desta gradazione, si serve, 
infatti, con le caldarroste e 
i dolei delle festività dei 
morti. Si tratta di un vino 
poco conosciuto, in quanto 
reperibile solo nei luoghi 
di produzione, di per sé di 
non grande pregio, ma che 
rappresenta sicuramente 
una curiosità enologica. 
L'altro, invece, è il più no- 
to, ossia la Ribolla gialla. 
La specifica “gialla” per- 
mette di non confonderla 
con quella “verde”, altro 
genere di vino di minore 
pregio, ma coltivata soprat- 
tutto oltre il confine. La 
Ribolla gialla, se coltivata 
in terreni particolarmente 
vocati e ben esposti, può 
assumere una coloritura 
più calda e intensa; in que- 
sti casi viene detta “dora- 
ta”. Nelle regioni viticole 
friulane la Ribolla è iscritta 






piccoli contenitori perché 
non si schiaccino, vengono 
portate nelle cantine dove 
ha luogo la pigiatura, la 
decantazione, a cui segue 
la fermentazione. C'è chi fa 
fermentare il mosto in pic- 
cole botti di rovere di 225 
litri (barrique) per ottenere 
un vino piu carattenzzato. 
Ma per poter utilizzare le 
barrique, occorre disporre 
di uve di vendemmie se- 
gnatamente tardive, in gra- 
do, cioè, di dare prodotti 
ben strutturati, per evitare 
che il sapore del legno pre- 
valga su quello del vino. Il 
legno viene utilizzato, in- 
fatti, perché il sapore delle 
sue essenze aromatiche 
CARTA D'IDENTITÀ 
Denominazione 

Colli del Friuli Orientale 
Ribolla doc; Collio Ri- 
bolla doc. 








IL VINO PREZIOSO 


contribuisca alla formazio 
ne del bouquet del vino, 
conferendo una maggior 
gamma di sfumature di 
profumo e di sapore, che 
però non deve essere so- 
vrastante. La Ribolla è un 
vino limpido, color paglie- 
rino scarico, con riflessi 
verdi talvolta brillanti. O- 
dorandola, se ne coglie la 
fragranza, oltre a ricordi di 
frutta matura; talvolta è 
l'aroma della mela golden 
a essere avvertito, mentre 
tal altra si scopre una sen- 
sazione di frutti di bosco. Il 
sapore è equilibrato, secco, 
ma anche morbido: l’aci- 
dità è gradevolmente pre- 
sente e si può cogliere una 
lieve persistenza amaro- 
gnola. A quali cibi abbinar- 
la? Dipende dal luogo di 
consumo, Se nell’Udinese 
sicuramente con una fetta 
di prosciutto San Daniele, 
così come, nel Triestino, 









alla doc nei Colli Orientali Analisi organolettica GIROLAMO DORIGO con la granseola cotta al 
e nel Collio Goriziano, os- Colore paglierino scarico ‘Buttrio - Friuli A vapore. È, infatti, tra i vini 
sia in due realtà produttive con riflessi verdi brillan- Si Italia più ampiamente abbinabili 
tra le più qualificate d’Ita- ti. Profumo fragrante che x i e qualcuno la suggerisce 


Vigneti nella tipica zona 


di produzione della Ribolla 
gialla. Al centro, la bottiglia 
scelta presso l’Enoteca 
Ronchi (foto GianRusconi). 
Nelle altre foto: un grappolo 
di Ribolla gialla e la cantina 
dell’Az. Agr. di Marco Felluga 
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a Ribolla piace per il 

poco impegno che ri- 

chiede e per la ric- 
chezza che, invece, comu- 
nica. Vinificata in purezza, 
o insieme con altre uve, è 
da gustare tranquillamen- 
te, per accompagnare una 
piacev ole conversazione, 
un piatto di ostriche, un 
momento gaio. Tra i vitigni 
autoctoni della regione, la 
Ribolla è forse il più anti- 
co. Con questo nome ven- 
gono designati due generi 
di vino tra loro diversi. U- 
no, detto anche Torbolino, 
è un prodotto semifermen- 
tato, che si ottiene anche 
con altre uve, del periodo 
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lia. Nel Collio il vitigno 
viene impiegato per pro- 
durre due vini doc: il Col- 
lio Ribolla gialla e, in u- 
vaggio al 50 per cento in- 
sieme con Malvasia istria- 
na, il Tocai friulano (ed e- 
ventualmente altre uve), il 
Collio del Collio. Nei Colli 
Orientali, invece, è utiliz- 
zato per la produzione del 
Colli Orientali del Friuli 
Ribolla Gialla doc. È pre- 
sente anche in altri uvaggi, 
ma non per la produzione 
di vini a denominazione. 
La maturazione dell’uva 
Ribolla varia secondo la 
zona: può avvenire nella 
seconda metà di settembre, 
ma talvolta anche in otto- 
bre. Le uve, raccolte in 


conserva ricordi di frutta 
matura, come mela gol- 
den e frutti di bosco. Il 
sapore è equilibrato, sec- 
co, ma morbido; si può 
evidenziare una lieve 
persistenza amarognola. 
Temperatura di servizio 
10-12° C. 

Abbinamenti 

Tutti i piatti di pasta op- 
pure di riso dell’orto 0 
marinari. Molluschi, cro- 
stacei variamente cuci- 
nati, rombo in crosta, 
trotelle di fiume in pa- 
della. Le bottiglie di 
maggiore struttura non 
disdegnano di accompa- 
gnare delicate carni bian- 
che servite senza salse. 


___-+nmmvvu-—-_-__ 





persino con i cibi agri che 
solitamente non vogliono 
vini d’accompagnamento. 
Data la sua gentilezza, si 
accosta con un grande as- 
sortimento di pesci: dalla 
trotella all’orata, dai gam- 
beri di fiume, all’aragosta. 
Si abbina inoltre ad anti- 
pasti leggeri, in particolare 
filetti di pesce all’olio, 
gamberetti in insalata, ca- 
lamaretti ripieni. Quindi, 
con le verdure grigliate o 
al forno. Per estensione, è 
ottima con tutti i piatti di 
pasta o di riso dell’orto 0 
marinari. Le bottiglie di 
maggiore struttura, tutta- 
via, non disdegnano di ac- 
compagnare delicate carni 
bianche servite senza salse. 





Tra le produzioni vanno 
menzionate in genere quel- 


le aderenti ai Consorzi di 
tutela del Collio e dei Colli 
Orientali. In particolare per 
i Colli, tra i produttori sì ri- 
cordano: Girolamo Dorigo, 
Rodaro, Abbazia di Rosaz- 
zo, Tenute Angoris, Colla- 
vini. Per il Collio: Marco 
Felluga, Radikon, Venica & 
Venica, Villa Russiz. Uni 
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FAVORITA 
\NO DA TAVOLA DELE DNGHE 


“Danm “Sovena 
IMBOTTIGLIATO DA 
FRANCO FIORINA ALBA . ITALIA 
de 12%w 
NON DGPERDER L IETRO NELL'UBONIE 
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ETICHETTE 


(Questo mese non mancano vini importanti, capaci di dare gran prestigio 
alla tavola sulla quale vengono serviti. Sono inoltre presenti 


vini bianchi fragranti, rossi fruttati, un prezioso vino dolce e una grappa 


DENOMINAZIONE 


3 


ALEZIO ROSSO 


D'ORIGINE CONTROLLATA 


1991 


IMBOTT 
AZIENO 










75ae "Fio 








FRESCO PIEMONTESE 


Favorita è il nome di un 
bianco piemontese fresco e 
beverino, ottenuto dall’o- 
monimo vitigno, probabil- 
mente autoctono, per un 
certo tempo dimenticato. 
La Favorita della Franco 
Fiorina è particolarmente 
gradevole. Il vino, al mo- 
mento del consumo, ha co- 
lore paglierino chiaro con 
riflessi citrini; profumo fra- 
grante, netto, con sentori 
floreali; gusto sapido, gra- 
devolmente acidulo. È un 
vino da pesce, di buona e- 
leganza, da servire a 10° C 
con piatti quali rana pesca- 
trice allo zafferano, filetti 
di branzino con salsa al vi- 
no bianco, frutti di mare 
erudi o sauté. 


PRODUZIONE LIMITATA 


Il Franciacorta Bianco dei 
Frati Priori dell'Azienda 
Agricola Uberti, prodotto 
in 2500 bottiglie, è un pre- 
stigioso Chardonnay vinifi- 
cato in purezza. Le uve 
raccolte in vendemmia tar- 
diva sono minuziosamente 
selezionate e solo le mi- 
gliori utilizzate per la vini- 
ficazione. Alla leggera pres- 
satura segue la fermenta- 
zione in barrique dove il 
vino viene conservato per 
3-4 mesi. Imbottigliato in 
primavera inoltrata, è 
pronto per essere degusta- 
to dopo qualche mese. Ha 
colore giallo paglierino con 
riflessi verdini; profumo in- 
tenso con sentori di vani- 


glia; sapore pieno, morbi- 
do, vellutato. Va servito a 
10-12° € con pesci saporiti 
e carni bianche. 


VINO DI CIALLA 


Da Cialla, sottozona dei 
Colli Orientali del Friuli, 
viene questo ottimo Schiop- 
pettino. L'azienda produt- 
trice è la Ronchi di Cialla 
di Prepotto. Prodotto e- 
sclusivamente con uve Ri- 
bolla nera (Pocalza), viene 
invecchiato per tre anni di 
cui uno in barrique, prima 
di essere commercializzato. 
È un vino ben fatto, di co- 
lore rosso rubino, equili- 
brato e brillante. Ha profu- 
mo variegato in cui sì av- 
vertono ricordi di sottobo- 
sco, di mirtillo e ribes ne- 
ro; sapore asciutto, pieno, 
con una sensazione di pe- 
pe bianco. Servito a 18° C, 
accompagna minestre d’or- 
zo e fagioli, arrosti e carni 
in intingoli leggeri. 


PREZIOSO SALENTINO 


Dal cuore del Salento, in 
Puglia, Azienda Vinicola 
Michele Calò & Figli pro- 
duce Mjère Alezio rosso. È 
un vino di carattere, otte- 
nuto da un uvaggio di Ne- 
groamaro (80 per cento) e 
Malvasia nera leccese (che 
completa l’uvaggio). Un at- 
tento controllo nel corso 
delle varie fasi della vinifi- 
cazione consente di ottene- 
re un prodotto di buona 
morbidezza e stabilità bio- 
logica. Dopo 8 mesi di affi- 


namento in bottiglia, il vi- 
no si presenta di colore 
rosso rubino con toni aran- 
cioni, profumo ampio, deli- 
cato, dal bouquet intenso: 
sapore pieno e vellutato. Si 
serve con piatti saporiti so” 
prattutto di carne. 


NOBILE DI FRANCIA 


Il Pomerol è un elegante 
vino rosso prodotto nel 
Bordolese. Il Pomerol Ba- 
ron Philippe de Rothschild 
viene vinificato utilizzando 
{ vitigni: il Cabernet Sau- 
vignon, che conferisce al 
vino longevità; il Merlot, 
perché apporta una giusta 
componente alcolica; il Ca- 
bernet Frane, grazie alla 
sua ricchezza di profumi e 
al sottofondo erbaceo; il 
Malbec per la sua ricchez- 
za di tannini. Il vino otte- 
nuto ha colore intenso, 
brillante e profumo ricco 
con sentori di piccoli frutti. 
E un rosso robusto, ma 
senza esagerazioni, ben e- 
quilibrato, capace di in- 
vecchiare. Si serve a 18° C 
con piatti a base di carne. 


RISERVA CHIANTIGIANA 


Il Chianti Classico Riserva, 
vinificato dalla Rocca delle 
Macìe, è il frutto di un’ac- 
curata selezione delle uve 
appartenenti all'azienda. 
Dopo la fermentazione, il 
vino viene messo in botti 
di rovere a maturare per 
due anni e successivamen- 
te affinato per almeno sei 
mesi in bottiglia. Il colore è 
rosso rubino tendente al 
granato; il profumo è am- 
pio e intenso: il sapore è 
armonico, asciutto, velluta- 
to. Si conserva in bottiglia 
per 8-10 anni e, in deter- 
minate annate, anche per 


più tempo, a condizione 
che la cantina sia adeguata. 
Si serve a 18-20° CÈ con 
piatti di carne saporiti, qua- 
li brasati e selvaggina. 


PASSITO AROMATICO 


Nella zona del Garda bre- 
sciano viene prodotto il Tre 
Filer della Cà dei Frati, un 
vino bianco passito ottenuto 
con uve Trebbiano di Luga- 
na, Chardonnay e Sauvi- 
gnon provenienti da una 
piccola porzione di vigneto. 
Le uve, raccolte verso metà 
ottobre, vengono lasciate apr 
passire per circa 3 mesi. Do- 
po la fermentazione il vino 
viene affinato in barrique, 
per poi soggiornare in botti- 
glie da mezzo litro per altri 
6 mesi. È un vino da medi- 
tazione, più che da dessert; 
il suo bouquet aromatico, 
variegato, si abbina a for- 
maggi erborinati o a prepa- 
razioni a base di fegato. 


GRAPPA MONTALCINESE 


La Grappa dei Barbi, della 
Fattoria dei Barbi Colombi- 
ni Cinelli, è ottenuta dalla 
distillazione delle vinacce 
del Brunello. La distillazio- 
ne avviene a vapore in a- 
lambicco discontinuo, ossia 
impiegando una tecnica in 
cui è l’uomo a intervenire 
per correggere, indirizzare, 
modificare l'andamento 
dell'operazione. La grappa 
ottenuta tocca i 45 gradi e 
sI puo servire a temperatu- 
ra ambiente o eggagnenia 
più fresca, ossia a 15° C. Di 
aspetto perfettamente cri- 
stallino, ha aroma fine, sa- 
pore armonico, ricco di sa- 
pori, con piacevole retrogu- 
sto. Si serve dopo una cena 
importante, meglio se in 
piccoli calici allungati. mp 
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GRAPPA DI BRUNELLO 
Distllata dalla vinacce del Brunello di Montalcino 
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IL VINO STRANIERO 


IL TINTO VALBUENA 





nel cuore della vecchia Castiglia, in una terra che, lontana dalle aree di grande 
produzione vinicola, è conosciuta nel mondo per avere etichette 
esclusive e preziose. Infatti qui viene prodotto anche ammirato Vega Sicilia Unico 
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a pianura della vec- 

chia Castiglia, situata 

nell'ampio bacino del- 
la Spagna centrale, si pro- 
la verso nord, partendo 
da Segovia e Avila, per ar- 
rivare fino alla storica città 
di Léon. In tutta la sua e- 
stensione è attraversata dal 
fiume Douro (Duero), nel- 
le cui vallate, e in quelle 
bagnate dai suoi affluenti, 
la tradizione vitivinicola sì 
è consolidata nel tempo, e 
non solo a motivo del cli- 
ma particolarmente favore- 
vole alla coltivazione della 
vite. Valladolid (che, con 
Zamora e Aranda del Dou- 
ro rappresenta uno dei cen- 
tri principali della zona) è 
stata sede della corte reale 
spagnola nel XVII secolo e 
ha svolto una funzione 
propulsiva per lo sviluppo 
della viticoltura. Ancora 
nel Seicento i vini erano 
del tutto diversi da quelli 
attuali. Particolarmente al- 
colici e liquorosi, erano l’e- 
satta derivazione dei loro 
vitigni di provenienza, col- 
tivati su un terreno a forte 
componente argillosa, ca- 
pace di trattenere l'umidità 
delle piogge generalmente 
scarse. Parlare di Tinto 
Valbuena significa parlare 
di Vega Sicilia, una delle 
case vinicole più prestigio- 
se della Spagna, proprietà 
unica nel suo genere, che, 
nell’ambito della zona di 
Valbuena del Douro, ha 
prodotto quasi dal nulla un 
vino rosso di grande pre- 
gio. Questa n ha real- 
mente creato i presupposti 
dello sviluppo della regio- 
ne; è stata, cioè, una pre- 
corritrice che ha saputo in- 
nescare e incentivare l’e- 
spansione della produzione 
vinicola. La proprietà era 


un tempo conosciuta come 
Pagos de la Vega de Santa 
Cecilia, nome originario 
che, nel corso degli anni, si 
è trasformato e semplifica- 
to in Vega Sicilia. I vigneti 
si stendono su terreni mon- 
tuosi di origine siliceo-cal- 
carea, dislocati poco di- 
stanti dal fiume, in una po- 
sizione assolutamente idea- 
le per mitigare le basse 
temperature che caratte- 
rizzano gli inverni di que- 
sta regione. I vitigni colti- 
vati sono cinque: Tinto Fi- 
no, Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Malbec e, in mini- 
ma parte, Albillo, con rese 
alquanto limitate. Esistono 
due tipi di Tinto Valbuena, 
prodotti con un uvaggio 
composto da Tinto Fino, in 





CARTA D'IDENTITÀ 


Denominazione 

Tinto Valbuena 5 anni. 
Analisi organolettica 
Colore rosso ciliegia mol- 
to vivo; profumo com- 
plesso ed elegante che 
mostra una perfetta ar- 
monia tra gli aromi tipici 
conferiti dal vitigno e 
quelli del legno della 
botte. Si colgono inoltre 
sentori speziati, profumi 
di caffè, tabacco, confet- 
tura. Gusto corposo, di 
grande struttura, con un 
ampio ventaglio di sfu- 
mature, 

Temperatura di servizio 
18-20° ( 

Abbinamenti 

Cinghiale in salmì, lepre 
in civet, spezzatino di 
cacciagione al vino rosso, 
arrosti morti, oltre a tut- 
to il repertorio delle car- 
ni rosse in umido quali 
brasati, stufati, stracotti. 


———— ie __— 


quantità preponderante, da 
Merlot e da Malbec, Si trat- 
ta dei Valbuena 3 e 5 anni, 
messi in commercio dopo 
tali anni dalla vendemmia. 
In particolare quello mag- 
giormente invecchiato, do- 
po il periodo di fermenta- 
zione, viene posto in tini di 
legno nei quali rimane per 
sei mesi. Successivamente, 
viene travasato in botti 
nuove di rovere francese, 
dove riposa per un anno, 
per poi passare un altro 
anno in botti usate di rove- 
re americano. Il resto dell’in- 
vecchiamento avviene, in- 
vece, in bottiglia. Questo 
lungo processo di matura- 
zione in differenti reci- 
pienti di legno aggiunge al 
vino ampie sfumature che 
ne arricchiscono l’odore e 
il gusto. Il suo colore è par- 
ticolarmente intenso, rosso 
ciliegia molto vivo, e l’aro- 
ma, complesso ed elegante, 
mostra, dunque, una per- 
fetta armonia tra gli aromi 
tipici conferiti dal vitigno e 
quelli del legno della botte. 
Si colgono inoltre sentori 
speziati, profumi di caffè, 
tabacco, confettura. Al gu- 
sto si rivela corposo, di 
grande struttura, con un 
ampio ventaglio di sfuma- 
ture che ne fanno un pro- 
dotto caldo, senza spigola- 
ture. È, quindi, un vino da 
abbinare a piatti importan- 
ti e al quale è bene acco- 
starsi con una certa prepa- 
razione. Si tratta di un pro- 
dotto da stappare con anti- 
cipo in occasioni speciali, 
proprio per le sue spiccate 
caratteristiche che non ne 
fanno certo un vino da tut- 
ti i giorni. Servito a 18-20°, 
è indicato per accompa- 
gnare gustose carni lunga- 
mente cotte, spezzatino di 


cacciagione in intingolo, 
arrosti morti, oltre che tut- 
to il repertorio delle carni 
rosse in umido quali gli 
stufati, per esempio. 

Vega Sicilia Unico 

Il rosso più “potente”, però, 
è l'’ammirato Vega Sicilia 
Unico, posto in commercio 
dopo non meno di 10 anni 
di affinamento in barrique. 
Si tratta di un vino che na- 
sce dalle stesse uve, ma 
dalla personalità estrema- 
mente complessa. Proprio 
perché non è né facile né 
immediato, molti gli prefe- 
riscono il Tinto Valbuena 
di 3 o di 5 anni, che sono 
considerati suoi fratelli mi- 
nori. È un vino “di una 
volta” che si pone al di 
fuori dei gusti attuali, an- 
che se soddisfa il palato di 
una stretta cerchia di in- 
tenditori. Oltre a poter ac- 
compagnare la carne più 
saporita, l'Unico è un gran- 
de vino da meditazione, da 
gustare a piccoli sorsi per 
individuarne le numerose 
sfumature del bouquet. n 
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In alto, l’acquedotto 
romano, a Segovia 
(foto Granata Press). 
Sopra, il castello 

di Avila (foto Focus 
Team). Il Tinto 


Valbuena 


prodotto da Vega 


Sicilia (a fianco) è 
importato da Gaja. 
La cartina a sinistra 
è di Luca Signorelli 
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IL VINO... ALLA FONTE? 


Nonostante una certa flessione registrata nel corso degli ultimi anni, la tendenza 
ad acquistare il vino direttamente dal produttore continua 

a rappresentare una realtà significativa. Chi adotta questa formula si sente più 
protetto nell'acquisto; chi la rifiuta pensa, in realtà, a una finta 

convenienza: quali sono le effettive differenze rispetto al vino comperato in negozio? 





e si parla di vino e del 

ruolo che esso riveste 

nell’ambito dell’attua- 
le cultura alimentare, si 
tende a sottolineare la so- 
stanziale riduzione del con- 
sumo pro capite, aspetto 
innegabile e oggetto di nu- 
merosi dibattiti. Indipen- 
dentemente da questo dato 


di segno negativo, però, è 
interessante verificare in 
proposito l'evoluzione del 
comportamento del consu- 
matore e, in particolare, i 
meccanismi che ne regola- 
no l'acquisto. La ricerca di 
un prodotto con precise 
connotazioni è legata spes- 
so in maniera determinan- 
te al luogo di produzione e 
di acquisto che, a volte, 
coincidono. L'acquisto di- 
retto, infatti, nonostante la 
capillare presenza delle e- 
noteche e il progressivo 
consolidarsi dei supermer- 
cati e delle superfici a libe- 
ro servizio, esercita un cer- 
to fascino sul consumatore. 
Tale tendenza continua ad 
avere un notevole peso, 
anche se inferiore rispetto 
al passato. Sull'argomento 
si evidenziano alcune dif- 
ferenze di carattere regio- 
nale che hanno influito (e 
continuano a influire) sulla 
dinamica di questo feno- 
meno. Elio Archimede, di- 
rettore della rivista Barolo 
& Co, spiega che in tutta 
l’area del Centro-Sud la 
bottiglia rappresenta un e- 
lemento di recente intro- 
duzione. La tradizione più 
radicata (e ancora forte- 
mente presente in questo 
territorio) è costituita. in- 
fatti, dall'acquisto del vino 
sfuso, per lo più in dami- 
giana o in altri contenitori. 
Nel Nord la situazione è 
diversa, soprattutto in Pie- 
monte, dove la bottiglia 


possiede un retroterra mol- 
to più antico e consolidato. 
Fra le motivazioni che 
stanno alla base di questa 
scelta, la ricerca della ge- 
nuinità costituisce certa- 
mente una delle leve prin- 
cipali. A tal proposito Pie- 
tro Caviglia, consigliere de- 
legato dell’Unione Italiana 
Vini, fa riferimento a 
un'indagine condotta dalla 
Doxa nel 1989. Questa ha 
evidenziato che il 50 per 
cento dei consumatori sì ri- 
volge direttamente al pro- 
duttore, una tendenza che, 
in ogni caso, è in fase di di- 
minuzione. 


Inseguendo la qualità 


Tale scelta è stata spesso 
influenzata e supportata dal 
sospetto, peraltro infonda- 
to, che il vino acquistato in 
città fosse “lavorato” e, 
quindi, non possedesse la 
stessa genuinità di quello 
reperibile presso il produt- 
tore. In effetti, gli elementi 
di rassicurazione sulla ge- 
nuinità dipendono, in buo- 
na parte, dalla conoscenza 
diretta di chi coltiva l’uva e 
produce concretamente il 
vino. Ciò sottolinea Vim- 
portanza del rapporto di fi- 
ducia che si instaura, a li- 
vello personale, fra acqui- 
rente e venditore. In meri- 
to Elio Archimede eviden- 
zia che il desiderio di crea- 
re questo tipo di legame 
non presuppone necessa- 
riamente un atteggiamento 


di sfiducia, da parte del 
consumatore, nei confronti 
delle strutture commerciali 
che operano nei centri ur- 
bani. Per alcune persone, 
la provenienza del vino de- 
ve essere quanto piu possi 
bile certificata e, di conse- 
guenza, la soluzione più 
immediata consiste nell’ap- 
prodare direttamente all’a- 
zienda di produzione. L’a- 
spetto psicologico diventa, 
quindi, un elemento di spic- 
co, un modo di avvicinarsi 
al mondo del vino che, 
sempre più frequentemen- 
te, prescinde dalla vecchia 
argomentazione secondo la 
quale “il vino deve essere 
acquistato da chi lo produ- 
ce veramente con l'uva”. 
“E ormai ampiamente risa- 
puto”, continua Archime- 
de, “che gli operatori come 
merciali di un certo livello 
non si screditano con la 
vendita di vini scarsamente 
qualificati 0, comunque, di 
dubbia qualità. In molti ca- 
sì, infatti, lo stesso vino 
comperato nell'azienda di 
produzione è reperibile 
anche nei negozi specializ- 
zati, e questo fatto non 
sfugge certo alla clientela 
più attenta. Il punto di rife- 
rimento, pero, non è più 
soltanto la cantina del con- 
tadino ma, anche, l'azienda 
vinicola che opera e com- 
mercializza i suoi prodotti 
sul mercato: l’unica diffe- 
renza sta nella possibilità di 
instaurare un legame più 
diretto e personale con il ti- 
tolare o con chi la gestisce. 


Segnali di una maggiore 
- le) 

cultura del vino 

()uesto ti )O di ap yroccio 
x } 

può essere letto in chiave 
positiva, in quanto segnale 
di una maggiore “cultura” 


del prodotto riscontrabile 
non solo nei confronti del 
vino ma, in un'ottica più 
generale, verso tutto ciò 
che riguarda l’alimentazio- 
ne. Non esistono, quindi, 
particolari differenze di ti- 
po qualitativo, a patto che, 
nel momento in cui si deci- 
de di privilegiare l'acquisto 
diretto, si presti la dovuta 
attenzione alla selezione 
del fornitore, per non ri- 
schiare sgradite sorprese 0, 
più in generale, per non 
vedere deluse le proprie a- 
spettauive , 
la qualità”, sostiene Cavi- 
glia, “non sono monopolio 
esclusivo del piccolo pro- 
duttore che, in qualche ca- 
so, offre del vino del tutto 
anonimo e privo delle con- 
notazioni che il cliente si 
aspetta di trovare in una 
proposta di questo tipo. E- 
siste, infatti, la concreta 
possibilità di fare esperien- 
ze non certo piacevoli, cosa 
che non avviene quando ci 
si rivolge alle enoteche, ai 
negozi specializzati e ai su- 
permercati. Qui, infatti, il 
vino confezionato e dotato 
di etichetta rende chiara- 
mente identificabile il pro- 
duttore e l’imbottigliatore 
responsabile, soggetti che 
raramente sono disposti a 
mettere a repentaglio la 
propria credibilità con vini 
qualitativamente dubbi. Lo 
stesso vale per il titolare 
dell'esercizio commerciale, 
generalmente attento a se- 
lezionare prodotti sicuri e 
garantiti, che non deluda- 
no la clientela”. Ancora 
Caviglia precisa come certi 
produttori siano tali sola- 
mente di nome perché, di 
fatto, si comportano in ma- 
niera non proprio traspa- 
rente. Al momento dell’e- 


“La genuinità e 


{ PROPOSITO DI VINO 


saurimento delle scorte, in- 
fatti, provvedono a inte- 
grarle, acquistando il vino 
dai grossisti: questo signifi 
ca che il consumatore fini- 
sce con l’acquistare lo stes- 
so vino commercializzato 
nei negozi. In questo caso 
non viene chiamata in cau- 
sa la qualità dell’acquisto 





Sopra e in basso due momenti 
della vendemmia (foto Amedeo 
Vergani e Angelo Bellavia). 
Nell’altra pagina, una 
immagine degli anni Sessanta: 
si parte per le vacanze 

con la damigiana da riempire 
sul posto (Farabolafoto); 
sotto, solfitaggio in un vigneto 
(foto Amedeo Vergani) 
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In alto, raccolta 
dell’uva in un vigneto; 
sopra, un cantiniere 
al lavoro in una 
azienda vinicola (foto 
Amedeo Vergani). 
Qui a fianco, 

una cantina attrezzata 
per l’imbottigliamento 
(foto Angelo Bellavia) 
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(sulla quale possono anche 
non esistere dubbi) ma, in 
un certo senso, viene com- 
promesso il rapporto di fi- 
ducia al quale il consuma- 
tore attribuisce una note- 
vole importanza. Secondo 
Giuseppe Vaccarini, consi- 
gliere nazionale dell’Asso- 
ciazione Italiana Somme- 
liers, le possibili “incertez- 
ze” di ordine qualitativo ri- 
guardano, principalmente, 
i piccoli produttori. Dice 
Vaccarini: “Occorre sotto- 
lineare che, nell’ambito 
delle aziende di piccola di- 
mensione, alcune sono do- 
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tate di attrezzature e tecno- 
logie adeguate, supportate, 
quando necessario, dalla 
consulenza di un enotecni- 
co che segue le diverse fasi 
produttive; altre, invece, si 
basano su metodi eccessi- 
vamente artigianali, una 
scelta che in presenza di 
annate particolarmente fa- 
vorevoli non crea sostan- 
ziali problemi ma, in caso 
contrario, può compromet- 
tere seriamente la qualità 
del vino. Tuttavia, non tutti 
gli acquirenti sono in gra- 
do di percepire nella giusta 
misura gli eventuali aspetti 
negativi del prodotto ac- 
quistato, in quanto la cul- 
tura del vino non è ancora 
diffusa sufficientemente e 
in modo capillare”. 


L'importanza 

della “scoperta” 

Oltre al desiderio di cono- 
scere personalmente il pro- 
prio fornitore, esiste un’al- 
tra componente che induce 
a percorrere un certo nu- 
mero di chilometri per ac- 
quistare un prodotto che, 
in linea di massima, po- 
trebbe essere comodamen- 
te acquistato sotto casa. Si 
tratta del piacere di scopri 
re il vino in prima persona, 
una scoperta che avviene, 
generalmente, dopo una 
passeggiata in campagna. Il 
piacere della ricerca e del- 
la scoperta riguarda, fra 
l’altro, la categoria degli 
appassionati piu autentici: 
questi si pongono alla ri- 
cerca di vini particolari 
che sono difficilmente re- 
peribili presso i canali di- 
stributivi tradizionali. In 
questo caso, il principale 
polo d’attrazione è la canti- 
na, intesa come laboratorio 
di produzione, dove la tra- 


dizione, la storia e le cono- 
scenze tecniche si unisco- 
no nella realizzazione di 
un vino dalle caratteristi- 
che inconfondibili. “Il turi- 
sta del vino”, spiega Dona- 
tella Cinelli della Fattoria 
dei Barbi, presidente del 
Movimento del Turismo 
del Vino, “è chi frequenta 
le cantine per passione. Da 
un'indagine effettuata nel 
1991 su un campione di 
600 aderenti all’Associazio- 
ne Vitivinicoltori Italiani 
d'Eccellenza ed elaborata 
da Magda Antonioli (do- 
cente e coordinatrice dei 
corsi di Economia del Tu- 
rismo dell’ Università Boc- 
coni di Milano), è emerso 
che, tra gli interessi dell’e- 
noturista, l'acquisto costi- 
tuisce un momento di se- 
condaria importanza. Per 
questi appassionati del vi- 
no e delle cantine, l’inte- 
resse principale consiste, 
infatti, nello scoprire le a- 
ziende più significative e 
nell’instaurare un rapporto 
privilegiato di amicizia con 
il produttore. L'acquisto 
rappresenta una fase suc- 
cessiva e privilegia, in mol- 
ti casi, le selezioni più rare 
e prodotte in quantità limi- 
tata, particolarmente diffi 
cili da reperire in città”. Si 
tratta, quindi, di un acqui- 
sto decisamente oculato e 
avveduto (anche se non 
molto rilevante dal punto 
di vista quantitativo), in 
quanto avviene dopo aver 
conosciuto e apprezzato la 
cantina in tutti i dettagli”. 


Il ritorno alla campagna 

La ricerca, la scelta e l’ac- 
quisto del vino costituisco- 
no, proprio per le caratte- 
ristiche dei luoghi di pro- 
duzione, un momento di 


svago e di aggregazione, un 
modo per passare il tempo 
libero all’aria aperta. Si 
tratta di una motivazione 
che, aggiunta alle prece- 
denti considerazioni, con- 
tribuisce a dare un ulterio- 
re valore aggiunto al vino 
che, in questo modo, di- 
venta un motivo per eva- 
dere e per recuperare al- 
cuni valori legati alla natu- 
ra. Per dirla come Archi- 
mede, è un modo per rin- 
saldare o per instaurare ex 
novo il rapporto con la 
campagna e per passare un 
piacevole fine settimana. 
Per andare ad acquistare il 
vino presso il produttore, 
infatti, si sposta general- 
mente l’intera famiglia e 
non un singolo componen- 
te, proprio perché non si 
tratta di un’incombenza 0 
di un affare da sbrigare nel 
minor tempo possibile, ma 
di un modo per stare insie- 
me. In quest'ottica, esisto- 
no delle realtà che enfatiz- 
zano l'aspetto sociale e am- 
bientale, un fattore di ulte- 
riore stimolo e di richiamo 
che influisce positivamente 
sulle vendite. Giorgio Can- 
tamessa, per esempio, tito- 
lare della Cassina Monte- 
cuccoli di Casorzo, in pro- 
vincia di Asti, oltre a pro- 
durre e a vendere il vino, 
offre ai clienti la possibilità 
di mangiare nel ristorante 
che ha allestito in prossi- 
mità della sua azienda a- 
gricola; così operando ha 
influito positivamente sul- 
l'andamento dei vini pro- 
dotti, che vengono venduti 
sia alla clientela privata sia 
ai ristoranti e ai negozi 
specializzati della zona. 
Cantamessa si dice convin- 
to che il rapporto diretto 
con la campagna, la possi- 





bilità di stare in mezzo ai 
vigneti, a contatto con que- 
sto mondo, inviti all'acquisto 
e alla conoscenza del vino. 


La spinta 
della convenienza 


Il vino acquistato dal pro- 
duttore è, in linea di prin- 
cipio, più conveniente. Il 
prezzo costituisce, infatti, 
uno degli elementi che ca- 
ratterizzano il prodotto 
veicolato in questo circuito 
e, in quanto tale, rappre- 
senta un aspetto particolar 
mente sentito da una per- 
centuale considerevole di 
consumatori che si rivolge 
direttamente alla fonte. 
Come dice Vaccarini, la le- 
va del risparmio costitui- 
sce, In questo contesto, un 
elemento determinante e 
di notevole stimolo per chi 
desidera avvicinarsi al vino 
ma, nello stesso tempo, 
considera troppo elevati i 
costi dei prodotti in com- 
mercio. L'eliminazione 
delle quote di intermedia- 
zione consente, in molti 
casi, interessanti margini di 
risparmio, soprattutto per 
quanto riguarda il vino 
sfuso. Qual è, a questo pro- 
posito, il ruolo delle canti- 
ne sociali? “Dopo un pe- 
riodo non propriamente 
roseo”, spiega Archimede, 
“le cantine sociali stanno 
progressivamente riguada- 
gnando terreno grazie, an- 
che, a un'iniziativa partico- 
larmente originale, che 
sembra riscuotere un buon 
successo, Sono state allesti- 
te, infatti, delle vere e pro- 
prie pompe da vino (del 
tutto simili a quelle pre- 
senti nei distributori di 
benzina), che forniscono il 
vino sfuso. Con questo si- 
stema molte cantine sociali 


hanno incrementato note- 
volmente le loro vendite”. 
Riguardo ai costi, Pietro 
Caviglia consiglia di diffi- 
dare dei prezzi eccessiva- 
mente bassi; va ricordato 
per questo che nessuno è 
disposto a fare regali, spe- 
cialmente nell’ambito del 
vino, dove i costi di pro- 
duzione sono particolar- 
mente elevati. 


Conclusione 


Si può dire, dunque, che 
ha senso acquistare diret- 
tamente il vino dal produt- 
tore se l’intento è anche 
quello di risparmiare; op- 
pure se si vuole entrare nel 
mondo del vino, alla ricer- 
ca di una cultura enologica 
più ampia che non si limiti 
all’acquisto. Chi, invece, va 
in fattoria solo perché ri- 
tiene di trovare vini più 
genuini, può risparmiarsi 
la passeggiata, perché i 
prodotti reperibili presso i 
punti di vendita cittadini 
più qualificati sono di asso- 
luta affidabilità. n 
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In alto, botti 


di invecchiamento 

in una cantina d’epoca 
con soffitto a volte. 
Sopra, degustazione 

di vino in una azienda. 
(Foto Amedeo Vergani) 
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A PROPOSITO DI VINO 
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EWS 


Il notiziario di questo mese ospita il nuovo 

vino della Fattoria Montellori; la proposta per un tipo 
molto particolare di enoturismo in Franciacorta: 

a piedi, in bicicletta oppure a cavallo; 


SAUVIGNON TOSCANO IN FRANCIACORTA 
IN TRENO 


La fattoria Montellori di 
Giuseppe Neri ha prodotto 
un nuovo vino che affianca 
altri ormai famosi come il 
Castelrapiti. Si chiama La 
Costa di Sant'Amato ed è 
prodotto unicamente con 
vitigno Sauvignon. Poiché 
non rientra in alcun disci- 
plinare, è dunque “vino da 
tavola”, ma la denomina- 
zione potrebbe essere fuor- 
viante. Si tratta, infatti, di 
un vino di preziosa fattura, 

rodotto con uve coltivate a 

50 m s.l.m. di un unico vi- 
gneto chiamato La Costa. 
Alla raccolta è seguita la 
pressatura : soffice e il mosto 
ottenuto è stato pulito a 
freddo prima di essere de- 
stinato alla fermentazione. 
Questa ha avuto una 
durata di 15 giorni a u- 
na temperatura di 18° C. 
L’imbottigliamento è 
avvenuto in marzo, Si 
tratta di un vino bianco 
paglierino, di aroma 
profondo, gusto esu- 
berante. Sensazioni 
fruttate e di ortag- 
gio si mescolano 
per formarne l’am- 
pio bouquet. Si ser- 
ve a 12 gradi di 
temperatura e ac- 
compagna antipasti, 
quali mousse di pe- 
sce, gamberoni al 
pro e piatti 
eggeri soprattutto 
a base di pesce. 
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Una Carta dei sentieri (per 
corribili a piedi, in biciclet- 
ta, in mountain bike e a ca- 
vallo) di Franciacorta, nel 
territorio compreso tra una 
riserva naturale e le strade 
dei vini, è stata presentata 
dalla società di servizi Oriz- 
zonte, che si occupa di pro- 
getti legati all'ambiente, 
dalle Ferrovie Nord Milano 
Esercizio e dal Consorzio 
Vini Franciacorta doc. 
La carta evidenzia oltre 
550 km tra sentieri e piste 
ciclabili di cui 335 km a- 
sfaltati. Sono stati segnalati 
15 itinerari di diversa lun- 
ghezza e difficoltà. Per fa- 
cilitare l’individuazione dei 
tragitti, parte della carta è 
stata dedicata a una guida 
che descrive minuziosa- 
mente ciascun percorso e | 
luoghi di visita consigliati. 
Tra gli itinerari non manca 
uello dei vini che com- 
prende 28 tra le più presti- 
giose cantine del territorio. 
Alla stazione ferroviaria 
(FNM) di Provaglio d'Iseo, 
che si raggiunge in treno 
da Milano, Brescia e Cre- 
mona, presso il Centro Ser- 
vizi Orizzonte sono dispo- 
nibili, oltre al materiale 
cartografico illustrativo ne- 
cessario, numerosi servizi. 
Tra questi la disponibilità 
di accompagnatori specia- 
lizzati per chi preferisce 
farsi guidare; il noleggio di 
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biciclette e mountain bike: 
passeggiate a cavallo; gite 
in barca sul lago d'Iseo si- 
no all’isola Montisola:; visite 
alle cantine vinicole del 
Consorzio Vini Franciacor- 
ta DOC. Vengono organiz- 
zate inoltre visite con pran- 
zi nelle cantine e nelle più 
caratteristiche trattorie lo- 
cali; pernottamenti e pranzi 
in strutture agrituristiche; 
al termine della visita, tra- 
sporto dei vini dal luogo di 
acquisto fino al Centro O- 
rizzonte che sì trova in sta- 
zione. Un esempio di itine- 
rario? Con partenza dalla 
Stazione di Provaglio, un 
possibile itinerario inizia 
con la visita al parco natu- 
rale. Torbiere Sebine, di- 
chiarato nel 1983 zona di 
importanza ornitologica in- 
ternazionale, per continua- 
re fino a uno dei primi mo- 
nasteri cluniacensi in Italia. 
L'itinerario prosegue con 
la visita di alcune cantine 
vinicole dove si possono 
degustare i vini del Consor- 
zio e pranzare. Lungo le 
piste ciclabili, tra dolci col- 
line e vigneti, si può visita- 
re anche il museo contadi- 
no. E i costi? Esiste un det- 
tagliato prezzario perché 
l’enoturista non abbia sor- 
prese. Il noleggio della bi- 
cicletta, per esempio, va 
dalle 8 000 lire per un'ora 
alle 30 mila lire per l’intera 
giornata; un pranzo in can- 
tina oppure in trattoria ti- 
pica costa 30 mila lire, la 
pensione completa 60 mila 
lire. Chiaramente sta all’e- 
noturista decidere se, mu- 
nitosi di cartina, intende 
muoversi autonomamente 
oppure usufruire di un 
tour organizzato con itine- 
rari che si svolgono in due 
giorni e prevedono, quindi, 


un pernottamento. Per 
informazioni rivolgersi di- 
rettamente ai Centri Servizi 
Orizzonte o telefonare a O- 
rizzonte: 02-33104105:; fax 
33103041, via Bertini 3/a, 
Milano. 


CONVENTION 
SUI VINI DI TOSCANA 


Dal 10 al 13 novembre, sì 
terrà la seconda Conven- 
tion sui vini di Toscana. La 
manifestazione, organizza» 
ta dall’Arcigola Slow Food, 
prevede quattro aree di ap- 
profondimento, in altret- 
tante zone della Toscana: 
a) Bolgheri e la costiera: la 
“California” toscana: b) le 
vigne e gli antichi borghi 
del Brunello di Montalcino 
e del Nobile di Montepul- 
ciano: c) di vino in vino 
nella Toscana turrita: da 
Siena a Radda a San Gimi- 
gnano:; d) Firenze e le sue 
gemme enologiche: Carmi- 
rano, Rufina, Chianti. 

Sabato 12 tutti i presenti si 
trasferiranno a Firenze per 
la fase conclusiva della 
Convention che compren- 
derà due grandi degusta- 
zioni tematiche, la cena di 
gala e, il giorno seguente, 
la cerimonia di chiusura 
con buffet. La Convention 
ospiterà non più di 400 
persone. Pertanto gli inte- 
ressati, che potranno parte- 
cipare per l’intero periodo 
della manifestazione o solo 
per il fine settimana, sì ri- 
volgano per tempo a: Arci 
gola Slow Food, via della 
Mendicità Istruita, 14 - 
12042 Bra (CN). Tel. 0172- 
411273: fax 0172-421293. 


Indirizzare lettere e inserzioni a: 
La Cucina Italiana - 

Piazza Aspromonte 13 - 

20131 Milano 


